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„Н, *>%Ц Как-то мы со сватом на даче приготовили такой обед. На
квадраты из фольги положили по ломтику сала да по кар
тофелинепрямовкожуре.Посолили,чесночком толченым
посыпали,ещеодним кусочком сальца накрыли и прямо в
печке запекли.Такая вкуснотища получилась!

Сватынакцхне
~~.

И снова здравствуйте,дорогие!
j Не знаем,как у вас,а у нас уже весна
J и на улице, и в душе, и даже на кухне.
: У Любаши вовсю колосится рассада: г
! наша сватья — пташка ранняя, под¬
готовку к дачному сезону начала еще

! зимой. Михалыч со Степанычем тоже ш
]без дела не сидят: и забор подпра- С

вили, и дачный мангал подготовили.1
А Марго к лету перышки чистит да

нам всем новые чудо-
средства красоты соб¬
ственного произвол-
ства презентует |J \
}Пожалуй,главный и лю-|Дг'иРь«,\

бимый весенний празд- I у 1
ник для нашей большой 'А"*
и дружной семьи — это
Пасха На четверых у
нас крестников больше

j десятка выходит! И пусть большинство
ДВ уже выросли и своими семьями обзаве-
] лись, но встретиться и поздравить друг

J друга в праздничные "
\ггя дни —святоедело А

потомунашидвери в
*Ui| это время не закры¬

ваются: гостей мы
встречаем, приве¬
чаем и, конечно же,
угощаем на славу А

И уждля внучат и вовсе
стремимся сделать

ф праздник незабываемым: крашенка-
ми бьемся, подарочки припасаем, все
вместе что-то мастерим и, конечно же,
готовим для них не только традицион¬
ные куличи,но и другие вкусности. Ведь
так хочется именнона Пасху порадовать
самых дорогих сердцу людей чем-то

особенным,новым
И тут не можем не
рассыпаться в благо- Р|
дарностях вам, на- м
шим читателям. Ах,
сколько замечатель- J
ных рецептов к празд¬
нику вы нам прислали, ’
сколько идей предло- г ~

жили! Смотрим — и глаза разбегают-
ся. Именно благодаря вам пасхальный Л IА стол в этом году у нас будет особым. --W I JA

а Надеемся, что и вы откроете для себя Ч*
™ в номере что-то новенькое и найдете *

Ц

рецепты блюд, которые станут ваши- || I
ми любимыми,а о своих впечатлениях I
и замечаниях обяза- Н
тельнонам напишите
И своими рецептами,
толковыми советами,

Я
1 Суперсоус к мясу

Признаюсь, хороший кусок мяса я суперсоус и приготовил: растер
уважаю — с удовольствием съем в пару вареных желтков, добавил по
любом виде. А если еще и с удач- вкусу готовые хрен и горчицу(брал
ным соусом — так и вовседушу про- магазинные из баночек), чуть-чуть
дам.Вот как раз недавно из продук- сока лимона капнул... Вкусно — за
тов,чтобыли в холодильнике,такой уши не оттянешь!

:1 IГГГ-МПч

щ
Я '«7i ттг

Т*J Т- ттт

\
Т1«ТГ ттг
Ы2 »Х«;

• I

ТУГгГ
•тТг«

V,;

ТТГ ту [-.]»!•]

HrГГГГ slfE

ТУТ ’ИДГ

Сочная курочкаf
ХУ *

Мой Степаныч признает запечен¬
ную курицу только в том случае,
если она сочная да мягкая. Раньше
у меняпроколывприготовленииэтой
птички были час¬
тенько, а те-
перь всегда
пользуюсь
одной хит-
ростью. >
Под кожу - АШВ*
тушки кла- i
ду неболь- VSa
шие кусочки
сливочного '
масла, да еще и
с травками-приправками его сме¬
шиваю.При запекании масловытап¬
ливается,и курица получается неве¬
роятно вкусной исуперсочной!

ч закалка для сковороды
У моей Марго сковородки служат
верой и правдой не один год. А все
потому, что сразу после покупки я
их «закаляю». В новенькую тефло¬
новую сковороду насыпаю соль,

J чтобы она полностью покрывала
дно, и прокаливаю на огне. После

V этого соль высыпаю, а сковороду
вытираю бумажными салфетками.

IKW Для надежности проделываютакую
процедурудважды.

'Михаил
Михаилович Г
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Маргарита

f

А пЪпрояни1 В мясной фарш всегда добавляю немного сахара(бук¬
вально 1 ст.л. на 1 кг). Благодаря этой хитрости котле¬
ты,тефтели,да и начинка вбеляшах и пирожках получа¬
ются кудасочнее и вкуснее. V

Паровой бисквит
Признаюсь,бисквиты у меня не всегда
получались идеальными. Но недавно
узнала одну хитрость. Проверила —отлично работает! Тесто для бискви¬
та делаю по стандартному рецепту, а
выпекаю...на пару:выливаю в форму,
которую устанавливаю на кастрюлю с
кипящей водой.40 минут — и идеаль¬
ная выпечка готова. Получается даже
болеевоздушной,чем издуховки.

/

} кулинарными истори¬
ями делиться не за-

I бывайте, потому как
|ПП •ст0* 60,111 не вы' ста'
(1| ! нет автором нашего

издания?
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9 Кулинарныесекреты3
Яичница из.
морозилки!

Этоугощение изразряда
кулинарныхэкспериментов. ры и сердцевин — варю вкусней- f.

Увиделавинтернете — не шее желе. Яблочные остатки зали-
смогла удержаться, чтобы не ваю в кастрюле до половины водой,
попробовать. варю под крышкой на малом огне
Яйцо тщательно мою, кладу 2 часа, помешивая. На большую
на ночь в морозилку. Достаю,
даю полежать 2-3 мин., чищу,
разрезаю вдоль пополам. Об¬
жариваю на сковороде с двух
сторон на растительном или
сливочном масле. И если белок !
по вкусу не особо отличается
от обычного, то желток приоб¬
ретает особую консистенцию и
вкус. Попробуйте!

•Экономный подход•
Лакомство из ничего

Из яблочных «запчастей» — кожу-

-

миску (таз) кладу сито, выливаю
яблочную смесь, оставляю на ночь
Затем переливаю отцеженный сок
в кастрюлю, всыпаю сахар (на
1,5 л жидкости — 1 кг сахара). Варю
на малом огне, помешивая, пока
масса не станет приятного розового
цвета,а с ложки начнут падать круп-
ные капли. Горячее желе расклады- ,

ваю в банки,закрываю полиэтилено- I
выми крышками.

'

Анна ЬУЯК,
г. Николаев.Фотоавтора Лариса РЫБАЧЕНОК,г. Ивье

/
; -9 9grтт?шj г Манную кашу я варю по принципу за-
Тм. варного крема — комочков не быва-

Р

ет никогда. В0,5 л холодного молока
г насыпаю3ст.л. манной крупы и став-

11 лю кастрюльку на огонь. Постоянно
Щ помешивая венчиком (не ложкой),2
№ довожу до кипения,накрываю крыш- Эу
В кой и оставляю на 10 мин.Добавляю
* сливочное масло, перемешиваю.
Й Соль

зм:щшцж г7]

*яш.Ч
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и сахар не кладу, куда лучше —
ложечка меда или свежиеягоды.

Марина КОНЕЧНАЯ,г. Могилев

***К Люблю запекать куриные крылышки в5
пикантной глазури.Смешиваю горчицу

г и мед всоотношении 2:1, вливаю рас-
тительное масло, добавляю молотую

/7/ 777Н
•Секрет исправления•

Случалось ли вам испечь настолько
твердое печенье, что поедание его
грозило визитом к зубному врачу? У
меня такое было, когда я забывала
добавить в тесто разрыхлитель, или
жидкости было недостаточно, или
просто передержала в духовке. Что¬
бы исправить ситуацию, складывала
печенье в большой полиэтиленовый
пакетвместесломтиком свежегохле¬
ба. завязывала и оставляла на ночь.
Печеньестановилосьгораздо мягче!

Татьяна ГОЛЫШЕВА,г. Кострома

'•WЛ:<•!:.
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•Секрет вкуса•

Всоусы к мясным блюдам,да и всами)
блюда, добавляю не простую соль, а
ароматизированную. Семена сельде¬
рея, петрушки, укропа и тмина в рав-

|сушеную паприку и немного натертого
iкорня имбиря. Получившейся смесью
Iсмазываю подсоленные крылышки со -Iвсехсторон и запекаю вдуховкедозо- §
I лотистого цвета.Невероятно вкусно!

Ольга ВЛАСЕНКО,г. Павлоград

9

.
» ных количествах тщательно растираю ,

в ступке или измельчаю в кофемолке,
соединяю с мелкой солью(2:1). Такая ,
пряность придает готовому блюду не¬
повторимый аромат!

1К . л

Г* Т
Валентина ШУМИЛОВА,

г. Славянск-на-Кубани< ЖДЕМ ПИСЕМ!N
Давайте создавать любимое
издание вместе!Вы даже не
представляете,насколько
ценен ваш кулинарный

опыт!А вдруг именно ваш
совет подтолкнет кого-то
на кулинарные подвиги?
Присылайте нам свои
любимые рецепты

и проверенные секреты
и хитрости,ну а мы в долгу

не останемся.
llltllllllllllllHIUHIIIIIIIIIIIIItllllll

Снетерпением ждем ваших
писем на адрес:214000,

г.Смоленск,главпочтамт,а/я 200,
спометкой «Сваты на кухне».

>551
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. 1 •Секретзамены•
РШафран найдешь не везде,да и до-

Ш f рогая эта пряность. Поэтому я заме-

•няюегонебольшим количеством кур-

0кумы — блюдо получается такого же9
аппетитного золотистого цвета.Осо-

® бенно мне нравится рис с куркумой:
сотейнике смешиваю пряность с*•растопленным сливочным маслом,••через 1 мин. кладу крупу, жарю,пос-#

Стоянно помешивая, вливаю кипяток
и варю под крышкой до готовности

Галина УШАКОВА,г. Могилев ®
т*АяЖм

йКоротко
Если блюда изсырапри¬
готовитьзанесколько

часовдоподачи,они могут
засохнуть.Чтобыэтого
непроизошло,яплотноза¬
крываю ихтугонатянутой
влажнойтканью—исыр

остаетсясвежим.

ь
Рв

*ИринаСАМСОНОВА,
ч. г. Тирасполь

риса.

N *
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4 К празднику
Исновамыготовимсякчистомуисветломупразднику—Пасхе(5апреляукатоликови 12апреляуправославных). 4* С.Ь

Вчистый четвергвсеуженачищенодоблеска,итеперьглав- fV". у I
наязабота— напечькуличей,сделатьсочную,ароматную S
пасху,покраситьяйцаидостойновстретитьночнуютра- ряц ,

пезу.Исваты,каквсегда,готовыпомочьсвоим читателям. L
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Цветочная поляна
< Отваренный рис•крабовые палоч¬
ки •слабосоленаясемга*» f1 *вареные
яйиа маринованныегрибы•свежие

I огурцы'чеснок•желатин•майонез.
Дляукрашения:- помидор•вареноеяйцо•морковь- зелень.
Желатин готовлю, как указано на упа- §•
ковке. Салатницу застилаю пищевой|
пленкой и выкладываю слоями, каж-||

1 дый промазывая майонезом и желати- 1
ном: рыба, нарезанная тонкими лом- Р
тиками, рис, измельченные крабовые |[
палочки,яйца,грибы,огурцы и чеснок, §я

># снова рис. Оставляю на 2-3 часа, за- =
J тем содержимоесалатницы перевора- 5

чиваю на плоскую тарелку
V Украшаю розой: помидор нарезаю
кружками,затем разрезаю их пополам §
|(чтобы получилсяполукруг).Складываю

J ломтики внахлест, сворачиваю руле-
I том,формируя руками розу.Скрепляю

края кусочком зубочистки Из белка и §
г/ моркови вырезаю фигурные кружочки, §
|выкладываю их по всей поверхности
I салата в виде ромашек. Бока и верх|

украшаю веточками зелени

* ч
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Кулич «Семейный
* Длявыпеканиякуличей я используюспециальныеформы,ноподойдути

металлическиебаночки из-подгорошка или кукурузы.
Для теста:* 1,5ст.молока*50гсвежих
дрожжей*250гсливочного масла* 1 кг
муки*10 желтков* I ст.изюма*1,5ст.
сахара*1 стл.коньяка*0,5 ч.л.соли
•1,5 г(3/4пакетика)ванилина*цедра
апельсина*растительное масло.
Для глазури:*0,5ст.сахарной пудры
«белок*кондитерская посыпка

Тесто хорошо вымешиваю, даю по¬
дойти два раза.
Формы для выпекания смазываю рас¬
тительным маслом, на дно кладу про¬
масленную пергаментную бумагу и за¬
полняю тестом на половину объема
Даюеще раз подойти.
Выпекаю при 180 град. 35-40 мин. Го¬
товность куличей проверяю деревян-

*1
:

1•орехи.
В теплом молоке растворяю дрож- ной шпажкой.
жи, добавляю 2 ст.л. сахара,6 ст.л. Для глазури белок тщательно взбиваю
муки, перемешиваю. Ставлю опару ссахарной пудрой и наношу на готовые
для подъема в тепло. Масло растап- куличи. Украшаю кондитерской посып-
ливаю, желтки растираю с сахаром, кой.измельченными орехами.

Валентина ТРОЯШКИНА,

ШJ

/:=

перемешиваю.Добавляю в эту смесь
г. Пенм.Фотоавтораопару и остальные ингредиенты. FT»* Я&

-

•••я••• •••••••'•-»Ч •
Пасха «Боярская» М Ольга ТОЛЧЕНКИНА,

г. Полоцк.ФотоавтораГ
• 400гтворога(чем жирнее,тем лучше,я
g брала9%-ный)•по0,5ст.смеси изюма и

цукатов - 100г сливочного масла желток
200мл33%-ныхсливок•100-Г50гсаха-

. ра• 1 ч.л.ванильногосахара.
Творог дважды протираю через сито.
Изюм обдаю кипятком,даю обсохнуть

•на бумажном полотенце. Цукаты мел-
,ко нарезаю.Размягченное масло рас¬
тираю с желтком, сливки взбиваю с

w обычным и ванильным сахаром.Тща-
* тельносмешиваю все компоненты.
•Форму для пасхи или овальную мис-
,# ку застилаю слегка влажной марлей *
•(края должны свисать). Выкладываю

в творожную массу, утрамбовываю,
накрываю краями марли и придав- марлю,украшаю изюмом или цуката- ~ ливаю майонезом. Запекаю в духовке
ливаю небольшим грузом. Ставлю ми.Храню в холодильнике. до золотистого цвета при 180 град. 15-

•• •' на ночь в холодильник. Затем пере- Ольга ВАСИЛЬЕВА, 20мин При подачеукрашаюзеленью
ворачиваю пасху на блюдо, снимаю г. Севастополь.Фотоавтора• Людмила БРЕЗИНА,

М ••

Ш• //Ш .....«TJ"
Минтай

подсыром

Iw

V
шч.•

а!
Минтай лук морковь

V
сыр пряности для

рыбы майонез растительное
масло

Q9 Минтай чищу,мою,нарезаю порционны¬
ми кусочками,солю,добавляю пряности,
майонез, перемешиваю. Смазываю рас-

•тительным маслом противень, равномерно

•выкладываю рыбу. Сверху — нарезанный

• полукольцами лук, натертую на крупной
терке морковь и так же натертый сыр.По-

*
У «

W

д.Дятловичи Брестской обл.
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празднику 5Ей<я1<оротки
щШ F.nuкуличзалежался и почер- V

Lтеел,егоможноспасти!Отре-
”

заюверхушку иобильносмачиваю
я мякишсиропом(смешиваю по
Г 50млводы и вина, 1 cm.л.сахара и
I подогреваю).Затемоборачиваю
; кулич пергаментной бумагой и
1 ставлю вразогретую до
* 150-170град,духовку

на 15мин.

О К по

til*
• '"~~ '''.-/л.... п А:*.,
. •’*' . V

’Г'
wb

С вечера подготавливаю окорочка:
нарезаю, мариную в майонезе с из¬
мельченным чесноком и луком. На
следующий день перекладываю око¬
рочка в чугунную посуду, добавляю
3 картофелины, нарезанные кружоч¬
ками, вливаю 100 мл воды и, накрыв
крышкой, ставлю в духовку на 20-
25 мин.Готовое блюдопосыпаю мелко
нарубленным зеленым луком.
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Пасхальные
«гнездышки»

Елена НО /КОЙЛ,
г. Чехов*

>> <
«Мамин кулич»

Хочуподелитьсясовсеми чи¬
тателями семейным рецептом
кулича,которыйдостался мне

ж отмамы,аей — отбабушки.В 2 ст. теплого молока развожу
70гсвежихдрожжей,всыпаю

_
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0 3,5ст. муки,ставлю опару
в теплое место на 40- ,

,50 мин. Когда опара j|LLJaXMaTHbie t
«котлеты»

f пIft1 / Л||
' А

Я300г грибов•луковица бани.2стл.сметаны -200гбекона
L (сала с прослойкой)-соль• перец —повкусу•растительное масло.

Грибы и лук нарезаю,обжариваю
на масле до готовности. Осту- .
л жаю, солю, перчу, добавляю* *

сметану,перемешиваю.
Нк. В силиконовые формоч¬

ки выкладываю длин¬
ные пластины бекона

nГ,
с ъ 4Т ш-**v

|

3*увеличится
постоянно
шивая, добавляю
7желтков,взбитых
|с 1,5 ст. сахара, ,

1 чл. соли, 1 ст. |

I растопленного j
сливочного мас-

! ла, 1 ст.л.коньяка, ta
|пакетик(2 г)вани- 1
|лина, 1 ст. изюма, 1
3,5 ст. муки. Выме-

\ шиваю,покатесто не
перестанет липнуть к
рукам. Ставлю подни- 1

™ маться в теплое место на
2 часа,за это время дважды
обминаю. Дно и стенки форм
|застилаю промасленной бумагой,
» заполняю тестом на 1/3, даю поднять¬
ся до краев Выпекаю в разогретой до|
180 град, духовке 30-40 мин. Готовые
куличи остужаю прямо в формах. Взби¬
ваю белки ссахаром,смазываю куличи,|
посыпаюдекоративной крошкой.

вдвое.
выме- . rJ4Телятину и куриную

грудкунарезаю длинными
полосками,солю,перчу.
Выкладываю параллельно
полоскителятины,затем
переплетаюкуриными.
Обжариваюсдвухсторон

т!
К т

Вл (сала), формуя кор¬
зинку. то есть одну
полоску по бокам,•f

по дну•I
v *1

I другую
| формочки. Сверху•Iраскладываю гриб- в ,

ную начинку, вбиваю
по яйцу. Запекаю при * 1

200 град. 15 мин.

\нарастительном масле,
запекаю вдуховке.

Ольга ЛАЗАРЕВА,
г. Хмельницкий ЕленаКИРЯШИНА,•|

г. Ульяновск.Фотоавтора Щ|
Марина ЕСЮНИНА,г.Киров.

Нафото — автор
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Пирог «Подсолнух
300г муки•2ч.л.разрыхлителя 100г маслом,выливаю тесто и ставлю в разо-

сахара - пакетик(10г)ванильногосахара гретую ДО 200 град, духовку на 25 мин.
2яйца -150г маргарина*120мл молока. Персики нарезаю дольками. Готовлю
Дляначинки: банка консервированных заливку: разогреваю мед, сливки, сли-
персиковбез косточек -2стл.мела*3ст.л. вочное масло. Когда мед растворится,
сливок •30гсливочного масла 80гочи- добавляю семечки и варюеще3мин.

Достаю пирог и выкладываю на него по
В миске смешиваю муку,сахар,ваниль- кругу дольки персиков Середину на-
ный сахар и разрыхлитель. Отдельно — полняю ложкой горячей заливкой.Став-
молоко,яйца и растопленный маргарин, лю вдуховкуещена 15-20 мин
В сухую смесь вливаю жидкую, пере¬
мешиваю. Разъемную форму смазываю

>-•Ms,

i
'/1

4 шейныхсемечек подсолнечника.

f *k
W/X
Валерия БИ/1ЕВИЧ,г. Севастополь.

Нафото — автор

У/f

ЕленаГОПОДЮК,
г. Владимир-Волынский.Фотоавтора
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«Новинка»
г Марина Самурайчик из г.
Барнаула интересоваласьрецеп¬
тами блюд из речной рыбы.Де-

, люсьсвоим любимым рецептом.
I •500гфилслюбой рыбы(речной или

морской)» I ст.л.майонеза I ч.л.карто¬
фельногокрахмала яйцо•растительное
масло•соль*перец— повкусу.

|г Филе нарезаю маленькими кубиками,
Т добавляю майонез, крахмал, вбиваю
I яйцо Солю, перчу, хорошо переме-

J шиваю «Тесто» должно получиться *
как на оладьи. Столовой ложкой

Вь., выкладываю на сковороду с

Квеснеостаетсяеще много моркови исвеклы,которые
начинаюттерятьтоварный вид,становятся мягкими
и прорастают.Ятакиекорнеплоды мою,чищу,
нашинковываюсоломкой исушу набатарее.Храню неодин

Ф год,аблюда,приготовленныеизтаких моркови исвеклы,по\

V

<Ж«ЖЛ А-ля икра
mEki* •Соленаясельдь» луковица» по

0,5ст.томатной пасты расти¬
тельного масла» манной крупы.

ЦСельдь чищу, разбираю на филе. Про-
пускаю вместе с луком через мясо-

*1 рубку. В кастрюлю вливаю масло и
•<) томатную пасту, довожу до ки-
«I I пения. Затем добавляю манку,
ф , перемешиваю и через 7 сек.

выключаю. Остужаю, кладу а
J сельдьслуком,ещераз пе-

"k1

Д \ш а% (1.1 ' ' ММ м н -
Клецки ном ».ii л \

I горок м. , ц!Л( nii того
В600грыбного , д.ы i v

фаршадобавляю из- ,, .и,- м.ы-
мельченный лук,2стм. ... и .• . и• другим
картофельногокрахма- ,„ , ,,w , v м
ла,2стл.готовогохрена, чт «ни

сольипряности повкусу.Фор- 1 „ козенки
муюклецки и варюдоготовности. Г гомельскойоблЯ

V Подаюхолодными. .
•III' ! 1 1 1 1 1 1 м I м:) 1 1 1 i« 'll •

IIW• i

Домашний сыр
1 кг творога заливаю 1 л молока и *"] ремешиваю.Икраготова.
Ставлю на малый ОГОНЬ, ПОСТОЯННО % Альфреда ВИШНЕВСКАЯ,
помешиваядо отделения сыворотки.•j г. Липецк
Затем отцеживаю надуршлаг,добав- Jri

# ляю 1 ч.л. соды,2 ч.л. соли,2 яйца, J
100 гсливочного масла.Все переме-

1л шиваю,сноваставлю на малый огонь * I

i
1 № .....ж I *<,_Евгения ШАВРОВА,

п.Хомутово
Орловской обл.

Jш
•Iи помешиваю дооднородной массы.

Перекладываю в посуду, смоченную ФМ
водой,прижимаю гнетом и ставлю в
холодильник.
На следующий день вкусный домаш-

~

ний сыр готов.
Валентина СКАСКЕВИЧ,г. Слоним *

= «

,г*
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Ф Коврижка «из топора»
Судовольствием читаю и «Сваты», и «Сваты на кухне». Все
советы Любови Сергеевны, Маргариты Петровны, Михаила
Михалыча и Анатолия Степановича всегда полезны, уместны,

помогаюти в быту,и на кухне, и в повседневной жизни. Ябывший
педагогс30-летним стажем,а теперьхозяйничаю на кухне и радую
своихдомочадцев выпечкой.
•1 ст.любого варенья(оченьвкуснос
яблочным) ЯЙЦО 0,5СТ.ВОДЫ < 1 Ч.Л.

соды 2ст.муки 1 ст.л.растительного
маета.
В варенье всыпаю соду, перемеши- 40 мин.при 180град.
ваю и добавляю остальные продукты,

1I г

IТо ли салат,
то ли закуска

Хочупредложитьрецептприго- |,
товлениядаженезнаю чего...то|
лисалата, то ли закуски.В прин- §‘
ципеподходити то, идругое.По =я

цене-дешево,вприготовлении

— просто,времени — минимум,а
Ольга ИГНАТЮК,г. Сенно||вотповкусу... жареныQ грибочки!|

ЧЁ Колбаса•морковь лук растительное щ
= масло* майонез.

iM Колбасу, лук и морковь беру в рав- э|
ных количествах. Морковь натираю =
на крупной терке или нарезаю очень

_
мелко,лук нарезаю кольцами или по-|
лукольцами, колбасу (самую деше-
вую)— мелкими кубиками.
Все по отдельности обжариваю на §'!
растительном масле, выкладываю |<

= на тарелку и заправляю майонезом, jjf

ц Много майонеза не беру — будет|
е жирно,ведь жарили-то на раститель- 1.
Я| ном масле!
|Пробуем и... Вам ничего по вкусу не

напоминает? Правильно, вкус жаре-
ных грибочков!И заметьте — никакой

'I химии!

л=•

чтобы массаполучиласьконсистенции
густой сметаны. Форму для выпечки
смазываю маслом, присыпаю манной
крупой, выливаю тесто и выпекаю 30- I

Щ

ь
г

ЕР I’V
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0*1.

*(*Л*1*Г I
1Татьяна САМОХИНА,г. Гомель =

НИН.....11МИ|ЦП(|1(ШЦШМ
1 1111111) 1*411_
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3&VШ Если купила селедку, а она оказалась
чересчур соленой, спасаю ее, выма- Ь
чивая в холодной чайной заварке. Чай
забирает у рыбы лишнюю соль, зато
облагораживает приятным привкусом,
ароматом и цветом. Кроме того, такая
«чайная» селедка не станет размякшей

• и водянистой.

;
:

• I J:
ЛидияЛИТВИНЧУК.г. Одесса

Ша ***Когда остаюсьодин наодинскурицей,
\ т.е. в холодильнике больше ничего
*t нет, то готовлю ее по очень просто-

•4 му рецепту. Смешиваю соль и сахар
(1,5:1), натираю смесью разделанную
на куски птицу и запекаю в духовке на Ы
залитом водой противне(до 1 см).Ког- Л
да появляется красноватая корочка,
переворачиваю. За несколько минут

у Каша «Рыжик»
ф Предлагаю приготовить необыкновенно вкусную молочную кашус
ф пшеном,рисом и тыквой.

250 г пшена 100 г риса«1л молока
г.300 гтыквы 50 г сливочного мас-

•ла«соль«сахар•ванилин•мед.

помешивая. Перекладываю кашу в
горшочек для запекания, добавляю
нарезанную кубиками тыкву и сливоч-

Пшенку заливаю кипятком,варю2мин., ное масло. Ставлю горшочек в холод-• до готовности отдуши посыпаю мелко
воду сливаю Рис промываю холодной ную духовку, выставляю температуру ф нарезанным чесноком.

160град,и готовлю40мин.При подаче

ш
водой.
Молоко довожу до кипения, засы- поливаю медом.

Виктор АХМАРОВ,г. Орел

***Не люблю жевать жесткое мясо, по-МаринаБАХАРЕВА,9
г. Витебск.Фотоавтора

7*!
, паю в него крупы, соль, сахар и ва-

<

•нилин. Варю на малом огне 10 мин.,

к?.* V.*V
этому, когда его варю, вливаю в воду %»
2-2,5 ст.л. водки — мясо хорошо раз- f
варивается и становится мягким И в ,
кляр для отбивных или рыбы всегда
добавляю 1 ст.л. водки — получается
хрустящая корочка.

ЛеонтимаЛУНЕВА,г. Бугульма *Ак

•••
Пирогс ливером

Домашняя
закваска

МоясвекровьВарвара Павловна
отколхоза «Искра» пекла хлебв чис¬

ледругихколхозницдляотправки на
фронт.Еехлебабылилучшедругихпо

вкусу,формеизапаху.Хочуподелиться

ЦВ Для начинки: 200 г кури-
ной печенки•200г куриного

филс•крупная луковица•растительное
масло.
Длятеста: 13ст.муки - 13ст.просто¬
кваши•I чл.соды•шепоткасоли.
Длязаливки:«2яйца >3ст.л.
майонеза•2ст.л.муки*50г натер- Цсекретом закваскиотсвекрови.

03кг ржаногохлеба•03л теплого молока•2-3стл.тогосыра.
Печенку и филе варю, про- сахара«горстьизюма.
пускаю через мясорубку Лук Хлеб измельчаю, добавляю молоко, сахар, изюм,
мелко нарезаю, обжариваю в ставлю на сутки в теплое место для брожжения. За-
большом количестве расти- тем массу процеживаю черезсито,хлеботжимаю.
тельного масла, соединяю с На полученном настоеготовлю опару(мучную бол- Чтобы горох,фасоль и прочие бобовые

тушку), ее ставлю в теплое место на 2-3 часа и

И
11

сварились быстрее, добавляю в воду
пищевую соду(1 ч л. на 2 л воды) А вот ,
соль не добавляю — без нее бобовые т
получаются более мягкими

Целыеяйца недобавляю,так как наопытеубе- ЕленаДВОЧЦОВА,г. Самара
дилась, что тесто от белка получится жест- ф**. ким,а выпечкабыстреечерствеет.Иногда Разрыхлитель для теста не покупаю,а{

делаю сама Смешиваю 2 ст.л. соды.
4ст.л. муки и 1 ст.л.лимонной кислоты ***
В тесто добавляю по 1 ч.л. этой смеси
на 500 г муки А если в составе теста
есть мед, то смесь не использую, а ' '
кладу 1 ч.л.соды.

мясом,перемешиваю.
I Для теста все продукты соеди-
J няю, перемешиваю, выклады-
I ваю на смазанный маслом про¬

тивень Сверху — начинку. Для
заливки все смешиваю, выливаю

у на начинку. Запекаю в духовке при
« 180град,до готовности.

готовлю.

•Мойсовет•

могу положитьнемного желтков.
ЛидияПОПОВА,г. Харабали

•/у

Готовлю такой же пирог и с отварной
рыбой вместо печенки и филе.

Галина МЯГКОВА,
с. Майдакооо Ивановской обл.

подписка >4
Дорогиенашихозяюшки!
Экономитьнадоэкономно,
потомупоспешитенапочту
до31 марта,чтобыоформить

досрочнуюподписку
на«Сватынакухне»уже

наследующее(второе)полугодие
. 2015года.Каквысэкономите?
\ Подпишетесьпоценам//

ЛюдмилаЛАПША,г. Вилейка

***Осталосьнемногоготовогофаршадля
котлет или пельменей? Готовлю вкус-
ные бутерброды:белый хлеб нарезаю А -ломтиками,смазываю фаршем,затем *

— майонезом. Сверху кладу тонкие
пластины сыра и запекаю в духовке
при 180-200град.15 мин.

Маргарита ЕФИМОВА,г. Балашов

К ,v А2
-»•у00*

у.v прошлогоnonyi
Ч.Ваши Ci_
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*е Капустные оладьи
Когдаварюборщ иостается Яйца взбиваю с сахаром, добавляю ке-
капуста,готовлювкусней¬

шиекапустныеоладьи.
' Длятеста: 1 ст.муки•2ст.кефира 2яйца
I « 1 стл.растительного масла I ст.нашинко-

Тесто «На ура»
Преимуществоэтого

рецептавюм,что
выпечкадолго
нечерствеети
ееполучается
оченьмного.

у' «Пачка(10г)
сухихдрожжей
0,5ст.свеже-

го молока 1 ст.

•1Ч.Л.СОЛИ
*3яйца *2пачки мар¬

гарина•ванилин•мука.
Маргарин растапливаю, вливаю кис-
лое молоко и добавляю яйца,взбитые
ссахаром.
Растворяю дрожжи в свежем моло¬
ке,добавляю по 1 ст.л сахара и муки
и оставляю на 10 мин. Затем соеди¬
няю две смеси,всыпаю муку, сколь¬
ко возьмет тесто, и вымешиваю.
Оставляю подходить на час, затем

>1 еще раз хорошо вымешиваю и при-
I ступаю к выпечке.

фир,соль,муку,растительное масло,ка¬
пусту и замешиваю тесто. Жарю оладьи
на маслесдвухсторондоготовности.

Татьяна ЧЕРНЕЦКАЯ. *
с. Ново-Бессергеневка Ростовской обл. 1ванной капусты -соль сахар—повкусу.

•••
Плов стыквой «Мечта»

ного масла. На тыкву кладу ровным»1ст.риса.150г тыквы-2яблока

0>2стл.изюма.4ст.л.растительного масла слоем половину вареного риса. На ф’1
.соль— повкусу. рис — смесьяблок и изюма,сверху — Л,~Яблоки нарезаю небольшими кусоч- оставшийся рис. Заливаю 1 ст. под- jR

•ками и смешиваю с промытым рисом, соленной воды и 2ст.л. растительно-•;|
•Тыкву нарезаю маленькими ломтика- го масла. Готовлю плов в духовке на•
Ф ми,выкладываю надноформы для за- среднем огне.
L пекания и поливаю 2 ст.л. раститель- АнтонинаСЕЛЕЗНЕВА,г. Иваново

А- 4*• >

•Мойсовет•
Готовлю из такого теста чтодуше угод¬
но— пироги,пирожки,рулеты,булочки.
ГалинаКЮРДЖИЕВА,г. Новороссийск

•• ••»
У J

JT
Модныйкомплект«Пэчворк»:
сумка+ключница
+кошелеквПОДАРОК! jfi
Выполнены из натуральной кожи Л
в модном стиле пэчворк.С виеш Щ !
ни*сторон сумки расположены V
4 кармана для мелких вещей,
ремень регулируется по длине. I
Ключница на молнии, кошелек ?
с несколькими отделениями
застегивается на кнопку.

СУПЕРЦЕНА
\ 599р
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Моя история

Чей деликатес
вкуснее?т «к Моя внучка Наташа — та еще привереда. В детстве ее с трудом

удавалось накормить.А когда подросла,даже если была голодная, к
блюдам относиласьс пристрастием. «Это я не ем»,«То не люблю»,
«А от этого меня вообще воротит!» — такие выражения можно было
услышатьот нее довольно часто.
Однажды Наташа по дороге из шко¬
лы заскочила к нам с дедом в гости.
Мы как раз в это время сели пере¬
кусить — уж очень захотелось сала
с черным хлебом. Такой «делика¬
тес» мы предложили и внучке.Ноона
лишь поморщилась: «Я сало не ем».
«А зря!» — произнес наш дедушка,
с аппетитом умял один бутерброд и
потянулся за другим.
Внучка попыталась проявить вы¬
держку, но голод, как известно, не
тетка. Глядя, с каким аппетитом мы
едим, она все же взяла «делика¬
тес». Осторожно откусила кусочек,
прожевала и... в считанные минуты
умяла вкуснятину. «Ну как? — по¬
интересовался дедуля. — Вкусно?».
«Ага!» — закивала внученька и взяла
с тарелки еще один бутерброд. «А у
васдомасало что,нетакое?» — «Не-
е-е, не такое, — замотала головой
Наташенька. — У нас невкусное. А

IV

f., 7* г** \А 'Щ вот у вас сало какое-то особенное,
наверное,приготовлено по особому
рецепту».
И тут мы с мужем захохотали в уни¬
сон, а когда подавили приступ сме¬
ха, мой супруг признался: «Так это
такое же, как у вас дома. Это твой
папа нас на днях угостил».Надо было
видеть лицо внучки! Впрочем, потом
она нам призналась, что дома сало
даже не пробовала, потому что сама
себе придумала,что не ест его. Зато
теперь подобных «деликатесов» не
чурается.

щ
ЖДЕМ ПИСЕМ!
Как известно,многие

кулинарные шедевры появились
на светслучайным образом.
Может,Его ВеличествоСлучай
и вам подарил особый рецепт?
А какие забавные,смешные,
трогательные,а может,и

вовсе казусные кулинарные
истории случались в вашей
жизни?Расскажите нам о
них.Обещаем,чтосамые
интересные обязательно

опубликуем.

Галина УСИКОВЛ,г. Могилев

Что бы это значило?
Как-топошлая на обедскол¬
легами встоловую. На меня
была возложена обязанность
зачитывать меню вслух, чтобы
занявшиеочередь могли сори¬
ентироваться.
Читаю-читаю, и тут все начинают
смеяться. Что за название, которое
у всех вызвало смех,а у меня недоу¬
мение? «Три раза с яйцом». Продол¬
жила рассуждать вслух: «Интересное
блюдо — надо попробовать». Все
смеются,а я им: «Так и написано,не
верите,сами прочтите».
Подошла моя очередь на раздаточ¬
ной,заказываю первое,а на второе

— «три раза с яйцом» и пюре. На
лице девушки, принимавшей заказ,
я прочла недоумение,смешанное с
растерянностью. Но потом ее осе¬
нило и она сквозь смех объяснила
мне: «Вы первая, кто назвал зразы

— три раза!»
ТатьянаСЕМЕНОВА,г. Солигорск

Вот так встреча
с кабаном

Было это еще в те времена, когда соседи по доброте душевной могли
преподнести подарок.Наш сосед,заядлый охотник,принес нам
окорок дикого кабана. Принести-то принес,а вот что с ним делать
дальше,не объяснил.
В ту минуту, когда вся семья подобно
знатокам, склонившимся над черным
ящиком, выдавала и отвергала вер¬
сию за версией, на кухню зашел дед.
До переезда в городон жилв де¬
ревне и пусть не с дикими.
но с домашними хряками
разделывался лихо(по его
словам). Решил он устро¬
ить перед семьей

л

образцово-по- ~
казательное
выступление.
Вышел и через
минуту вернул¬
ся с топором.
Закатал рукава,
замахнулся и...
Точка верхней
траектории то¬
пора совпала с пол¬

кой, на которой была куча всякой
кухонной утвари. Топор опустился на
кабаний окорок, за ним на него же
слетели кастрюли разных размеров,

а мгновением позже и сама полка
И если бы это было все.Топор,
сокрушив кабана, без труда

W разобрался с разделочной

доской и впился
в кафель. А у
деда от усер- .
дия лопнули /
штаны, сами /
знаете где.
Так что пом-

щу Зразы —белорусскоеблюдо, ч
котлета или мясной
рулетсначинкой.

Словосочетание «3раза»
по-белорусски пишется
«3разы» и позвучанию
полностьюсовпадает
\ сназванием А

угощения.

J в\

5 J ните: встре-
ча с диким
кабаном сулит

неприятности не
только в лесу.

Валерий ШПАКОВ,г. Бобруйск
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Не хочу стареть
и вам не советую!

Хочу рассказать,как я сохраняю кра¬
соту и молодость. Осенью и весной
пью полезный свекольный квас: в
3-литровую банку нарезаю кружоч¬
ками 3-4 средние свеклы, заливаю
холодной кипяченой водой, кладу
сухарь черного хлеба, настаиваю 2-
4 дня. Сахар не добавляю! Пью 1-
2ст. в день в 2-3 приема.Хочу пред¬
упредить: такой квас нельзя гипото¬
никам! А еще обязательно каждый
день съедаю зубчик чеснока и пью
курсами морковный сок, зеленый и
травяные чаи.

/1ече&нишпродукт
v\

Лекарстводля всей семьи
За мою жизнь чеснок не раз помог
мне и моим близким справиться с
разными болячками. Например,когда
мужа скрутил ревматизм,ему помогла
смесьиз50гизмельченногочеснока и
50 мл камфорного масла. Он натирал
этой смесью суставы 10 дней, и боль
прошла.
А отец вылечил стенокардию с одыш¬
кой смесью чеснокас медом.На0,5 л
меда брал 5лимонов и 3 головки чес¬
нока Из лимонов отжимал сок, чес¬
нок пропускал через чесночницу, все
смешивал и принимал неделю по4ч.л.
1 раз в день, с промежутками 1 мин.
между каждой ложкой.
А я пью молокос чесноком по рецепту
тибетских лам: молоко довожу до ки¬
пения,смешиваю с 3 измельченными
зубчиками чеснока, добавляю 1 ст.л.
меда, настаиваю 10-15 мин. Пью ма¬
ленькими глотками, медитируя, — и
длятела,и длядуши хорошо!

ВалентинаПТИЦЫНА,
д.Дараганово Могилевской обл.

*

ОЛ 4> Людмила ГАТИНА,
г. Краснотурьинск

Л»>

От кашля
Бывает, и температуры нет, и общее
состояние нормальное, а кашель ду¬
шит.В этих ситуациях спасаюсь таким
средством:2очищенныелуковицы,за¬
ливаю3ст.воды,варю подкрышкой на
малом огне час,остужаю и смешиваю
с 1 ст.л. меда.Пью по2-4ст.л.5-6разв
день,и через3-6дней кашельуходит.

Валентина ВОДЕЦКАЯ,
с.Россошенцы Полтавской обл

Ща»

X §и\«г •XСамое вкусное
лекарство

Как увидела первый номер
«Сватовна кухне»,так сразуре¬
шила выписать.А ещезахотела
поделиться проверенным годами
народным методом лечения.Его
опробовали ужевсе члены моей
семьи. Такялечила ребенка,когда
емубылвсегогодик, такжелечу,и
когда ему28,да исама неотказы¬
ваюсьотэтоголекарства.Главное,
чтобы небылоаллергии на состав¬
ляющие!
При воспалении легких, бронхите
и кашле делаю такой напиток: яйцо
взбиваю с 1 ст.л. мягкого сливочного
масла,добавляю 0,5-1 ч.л. меда(чем
больше,тем слаще получится), пере¬
мешиваю,заливаю массу горячим, но
не кипящим молоком, снова переме¬
шиваю.Питьлекарствонужногорячим
А какоеоно вкусное!Как мороженое...

ТатьянаСАМОХИНА,г. Гомель

Целебный дым
Я не болею гриппом уже больше пяти
лет и хочу поделиться своим секре¬
том здоровья Как только появляются
первые симптомы болезни, разбираю
головку зимнего чеснока,отделяю зуб¬
чики от палочки-основы,саму палочку
поджигаю и даю немного погореть За¬
тем,потушивогонь,осторожновдыхаю
носом исходящий отпалочки дым.

Николай МОРОЗОВ,
д.Русино Брестской обл.

Витаминный напиток
Очищенную от кожуры и семян
тыкву нарезаю, заливаю водой- на
3 пальца выше тыквы и варю до го¬
товности. Затем добавляю любое
варенье(0,5 л на3 л жидкости),хо-
рошо перемешиваю,процеживаю и
протираю через сито. Пью по 1 ст.
3 раза в день. •

Людмила ШАВЛИНСКАЯ,
а/г Бабиничи Витебской обл.ЖДЕМ ПИСЕМ!

А какие народные методы
лечения помогли вам и вашим
близким? А может,вы знаете
рецепт «эликсира молодости»

или проверенный способ
сбросить к лету лишний балласт
сталии и бедер? Поделитесь
жес нами и читателями своим

опытом!

/

Коротко АЛ
/X Чтобы избавитьсяоткамней\

впочках,хорошомыл иочи- '

щалкартофель,двепригорш¬
ниочистковварилдо мягкое
ти.Получившийсяотварпил
по0,5ст.доеды 2-3разав .
день,покакамни невышли./J/|

АнатолийХИРИЛОВ,

\ травник,
Ч \ г. Макеевка У.

Г
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Присылайтесвои советы
и секреты здоровья на

адрес:214000,г. Смоленск,
главпочтамт,а/я 200,с пометкой
|«Сваты на кухне» или на e-mail:

snk@toloka.com.
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Здоровье 11
«Чашечки»

для локтей
Кожа на локтях иногда грубеет и

трескается. Я вэтом случае разре- Ягипертоник состажем. Чего
заю лимон,апельсин или грейпфрут только неперепробовала — ниче-

пополам и ставлю локти в эти чашечки гонепомогало.Дотех пор,пока
на 10-15 мин. Кожа после нескольких мненепосоветовали простое,но
процедур становится гладкой и мягкой, эффективноесредство.Мнеэтот
как у младенца.

Проблемы сголосом
Моябабушка работала учитель¬
ницей и, как многиеее коллеги,
иногда теряла голос из-за перена¬
пряженияголосовыхсвязок.Носа¬
мое удивительное — ей удавалось
быстро выздороветь.Недавноя
поинтересовалась,как она этоде¬
лала. Оказывается,использовала
два способа.
1.Отваривалакрупнуюсвеклу,натирала
на терке и отжимала кашицу через мар¬
лю.Сокделила на3равныечасти,полос¬
кала горло3раза вдень.
2. Смешивала 0,5 л молока и 4 ст.л. на¬
тертой свежей моркови, отваривала,
процеживала и пила,одновременно по¬
лоскала горло.

фожжи от гипертонии

методоченьпомогает, чего и вам
ЯнаПЯТИРИКОВА, желаю!

г. Курск Пачку свежих дрожжей (100 г) разре¬
заю на 9 равных частей, каждую заво¬
рачиваю в полиэтилен и кладу в холо¬
дильник. Вечером перед сном выкла¬
дываю один кусочек в стакан, всыпаю
1 ст.л. сахара, наливаю 3 ст.л. теплой
(не горячей!) кипяченой воды и накры¬
ваю крышкой.Выпиваюсмесьутром на¬
тощак. Через9 дней делаю недельныйь'
перерыв,курс повторяюещедва раза.

Любовь/КИТЧХИНА,
п. Невидимка Пермского края

Елена ЯКОВЛЕВА,г. Пушкино

Wf Организм зазиму изрядноистощился,такчтопораналегать
Ч навитамины.Явот«подкармливаю» всехсалатом изморкови

смаслом грецкогоореха(иликонопляным)— ивитаминА
усваивается,иполезныеОмега-3ворганизм попадают.В
общем,все,чтонужно,чтобыскорее«ожить»весной.

V Чудодейственная
щ сгущенка
J Вдетствеяоднажды провалилась
I под лед,подружки меня вытащили.
I нопока япо морозудомойдошла,
J всявсосулькупревратилась.В
;,У результате — двустороннеевос-

палениелегких. А организм мой
г;,. вдетствелекарства вообщене... принимал.Поэтомулечили меня,
v натирая уксусомсводой и отпаи-

М

<5

ШИШ
«Острая» помощьот недугов

Горчица — продуктуниверсальный. И на столехоро¬
ша, и посуду вымоетдоблеска, и отхвори спасет.
Помнится,менясбратом бабушка всегда откашля
лечила компрессами из горчицы.А теперьясама уже
бабушка. И горчица у меня как палочка-выручалочка:в
нужную минуту всегда на помощьпридет.
Например, при воспалении суставов больному суставу, укутываю теплым
смешиваю по 1 ст.л готовой,обязатель- платком на 1,5-2часа.Заэтовремяболь
но свежей по срокам, горчицы и рас- утихает, а потом и вовсе сходит на нет.
тительного масла, довожу до кипения Храню мазьвхолодильнике,а перед ис-
и сразу же снимаю с огня. В горячую пользованием подогреваю, положив на
массу добавляю 1 ст.л. меда.На целло- крышку кастрюли,в которой кипитвода.
фановый мешочек кладу два слоя мар- Присуставных боляхготовлюещетакую
ли, равномерно распределяю по ней мазь: смешиваю 100 г сухой горчицы и
получившуюся массу, прикладываю к 200гсоли,добавляю растопленный па¬

рафиндо полученияоднородной массы
и ставлю втеплое место на ночь. Через
сутки втираю массу в больные места
на ночь,а утром смываю теплой водой.
Если есть припухлости, их бинтую. По¬
вторяю эти процедуры несколько раз —припухлости уменьшаются,больуходит.
В свое время горчица помогла мне из¬
бавиться и от пигментных пятен. Зали¬
вала 1 ст.л. порошка теплой водой до
консистенции сметаны и смазывала
пятна на лице до появления жжения.
Затем смывала и вытирала насухо.

Р Процедуры проводила ежедневно
в течение 10 дней. Результат отлич¬
ный!Но хочу предупредить:горчичные Рнмшчмр! —
маски подходятдля жирной и нормаль- DHHMdnHt:.

ной кожи и противопоказаны п Организм каждого человека
при расширенныхсосудах и V индивидуален.Прилечении
большом количестве волос|Н народнымисредствами

обязательно
Наталия КАРКАЧЕВА, IЩШ проконсультируйтесь

cm. Гамамь Краснодарского края врОЧОМ

и ваягорячим молокомснутряным
несоленымсалом и медом.А еще
давали целебную сгущенкупоре-

> цепту моейбабушки.Нуа потомя
I исаманеразготовила этовкусноеГ лекарство.
Ж Домашнее молоко смешиваю с саха-
W ром(на 1 л — 1-2 ст. сахара), довожу
вдо кипения, уменьшаю огонь до ми-
L нимума и варю до загустения около
I часа. Обязательно непрерывно поме-

J шиваю, чтобы молоко не подгорело и
вне появилась пенка. Получившуюся
Ъ густую коричневую массу слегка осту-

JL, jJt L жаю, добавляю сливочное .
I» масло по вкусу, переме- У
’ шиваю Очень вкусно и(
Г полезно при болезнях
F легких.

НатальяКАРПЕНКО,
г. Могилев
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12 Салаты и закуски
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Ш1 Сало
от тети Томы
Умоей мамы пятьсестер
истаршуюизнихзовут

Тома.Я,конечно,зовуеететя Тома.
Живетонанеоченьдалеко,поэтому
летомобязательноприезжаеткнам
вгостивместесосвоимивнуками.
Женщинаонаоченьхозяйственная
ихлебосольная,поэтомувсегдас
подарками игостинцами.Впослед¬
нийраз,помимовсегоостального,
тетя Томапривезлавареноесало
собственногоприготовления.Ска¬
жучестно,янебольшойлюбитель
сала,нотутнемоглаоторваться,а
промужавообщеговоритьнечего.
Онпотомещенесколькоразпере¬
спрашивал,взяла лияунеерецепт.
Так вот,рецептявзяла ихочуимпо¬
делитьсясдругими читателями.
1,5 кгбрюшины 150гсоли мешочек

луковой шелухи•лавровый лист» перец
горошком»2головки чеснока.
Наливаю в кастрюлю 1 л воды,всыпаю
соль и луковую шелуху,даю закипеть.
В кипящий рассол кладу брюшину,на¬
резанную кусочками 10x15 см,добав¬
ляю лавровый лист и перец,варю час.
затем кладу нарезанный чеснок и варю
еще2мин.
Убираю с огня и оставляю в рассоле на
8 часов, затем воду сливаю,сало — го¬
тово. Оно получается нежное, мягкое,
по своему вкусу напоминает копченое,
но нетакое жирное.К тому же в нем нет
тех вредных веществ,которыесодержат

I

I привет»
маринованную морскую капусту,солю,
заправляю маслом.

•2картофелины•3свеклы 2 морко¬
ви банка консервированного горош¬
ка* 100г морской капусты соль— по

V
Nвкусу растительное масло.

Картофель, морковь и свеклу отвари- Для красоты могу выложитьсалат сло-
ваю в мундире,остужаю,нарезаю куби- ями или кольцами.
ками Все ингредиенты смешиваю,до¬
бавляю консервированный горошек и

V
Марина МАЖАЕВА,

г. Москва.Фотоавтора

'/ \ У ft V\
к. /

3
Еслисужинаосталсясалат,тоназавтраотправляю
Степанычав магазинзалавашем,выкладываю нанего
салат,сворачиваюврулетидаюпропитатьсячасадва.
А еслиготовлюсалатизкрабовыхпалочек и кукурузы,то
специальноделаю егопобольше,чтобыосталсяналаваш
—такаяначинканашасамаялюбимая.

«Зарница»
Годназадслучайноку¬
пила журнал «Сваты»,
почитала,ионмнеочень

Б понравился.Сразувыписалаипо-
ж лучаю ужевторой год. Ивоткак-то
3 внем увиделарекламу«Сватовна
I кухне» и такжерешилавыписать.
Б Получивпервый номер,судоволь-
|S ствием егопрочитала,он мнетоже
Б оченьпонравился Хочуподелиться
3 исвоимрецептом.
К•0,5кгсвеклы•0,5ст.чернослива(луч-
Щ шебез косточек)»1ст.ядергрецких
Щ орехов•3стл.майонеза•зелень.
Ве Чернослив заливаю кипятком, остав-
1|ляю до набухания и нарезаю. Свеклу
||варю,натираю на крупной терке. Оре-
1|хи мелко рублю,соединяю со свеклой
||и черносливом,заправляю майонезом
Ир и перемешиваю Выкладываю готовый
ж салатвсалатницу и украшаю зеленью.

ф Я» Г >
1~ * „

Mi
Грибы под «шубой»

•250-граммовая баночка маринованных
грибов 300г ветчины или копченой кол-
басы 2соленыхогурца 3картофелины,
отваренныев мундире 2-3яйца 200г
сыра луковица майонез.
Грибы и лук нарезаю мелко, ветчи¬
ну или колбасу и огурцы — соломкой,
картофель, вареные яйца и сыр нати¬
раю на крупной терке.Картофельсме¬
шиваюс майонезом.
Выкладываю слоями на блюдо:грибы,
лук,слегка смазываю майонезом,вет¬
чина или колбаса,тоже слегка смазы¬
ваю майонезом, огурцы, картофель,
яйца, немного майонеза. Последний ®

слой — сыр и майонез.

к41 {

f
.'г

|V

. fi

копченыепродукты.
АнастасияКОНОНОВА,

п. Перешеечный Алтайского края

«Ддяяятька»
Простой,ноочень
нравится моейсемье!
2яблока»помидор
1/3луковицы плавленый

сырок майонез»соль.

•Помидориочищенноеоткожицы и серд-

•целины яблоко нарезаю ломтиками. Лук
шинкую соломкой.Смешиваю подготов¬
ленные компоненты с подмороженным
и натертым сырком. Заправляю салат
майонезом,солю по вкусу.

W

о
W

\ *

Можно по жела¬
нию добавить
2зубчика мел¬
ко нарезан¬
ного чеснока.

Галина
ФЕДОРОВА,

cm. Среднебелая
Амурской обл.

- Салат не должен течь или быть сухим,
поэтому определяю визуально,сколь-*
котребуется майонеза.

ДюдмилаСАРАФАНОВА,г. Витебск
*>

Валентина КАРПОВА,
г. Чебоксары

Л
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Михалычемочень „ /Явыросла всемье,где t

Г любим рпрнкнк рспячрмм У православные праздники всег-
Y люоимгренкикгорячему да ПОЧИта/1И И посты старались
супу,хлебнарезаюломтиками, Т соблюдать. Бабушка при жизни.

обжариваюСдвухсторон, \ а потом И мама всегда варили на
Соднойнатираю чесноком.|КОЛЯДЫ,а такжеперед Крещением

Смешиваю измельченныевареные I И Пасхой особый борщ Однако я

Яйцо,натертыйсыримайонез, t Ъу перемешиваю.Выкладываю / .3лводы 15-20сушеных Фибо„
начинкуHOгренкуС /!я •1,5-2ст.кнашеной капусты
ЧеСНОЧНОйСторОНЫ. / 'Д Юсушеныхгруш 4-5 картофелин

соль— по нкусу расiтельное масло.
Грибы заливаю кипятком, даю посто¬
ять час. промываю, перекладываю в
кастрюлю с кипящей водой, добав¬
ляю промытые груши и варю до готов¬
ности. В конце варки кладу отдельно
приготовленное картофельное пюре
Солю,добавляю обжаренный в масле
измельченный лук. капусту Переме¬
шиваю и варю еще 5-7 мин.

Галина НИЧШЮРУК,г. Преет

Г/а
.т
'
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Суп-лапша с курицей

Вкусдомашнегосупа-лапши неперепутатьнискакимдругим блюдом.
Укаждойхозяюшки естьсвои рецептыееприготовления. Менянаучили
подвяливатьблин,чтобы лапша получиласьоченьвкусной.
Для лапши:•500 г муки•70мл воды

я«

I с

*колько тонких блинов по размеру
яйцо•шепоткасоли перец— повкусу. сковороды. Выкладываю на горя-

Для бульона:•куриная грудка(или пара
окорочков)•морковь» лук•корень
петрушки•2картофелины•зелень укро- ступаю с каждым блином.Когда осты¬

нут,нарезаю тонкой соломкой.

7 чую сухую сковороду, прогреваю по
15-20 сек. с каждой стороны. Так по-

IiWWflTTTli ifWÿTTTfl11
па и петрушки•растительное масло.
Варю куриный бульон, солю, пер- В кипящий бульон кладу нарезанный
чу. Пока варится, замешиваю тесто картофель, через 5-7 мин. — лапшу.
для лапши: взбиваю яйцо с водой, На масле пассерую измельченный
солю, добавляю 1 ст муки (немно- лук, морковь и корень петрушки, так-
го оставляю на замес). Тесто долж- же добавляю в бульон. Даю покипеть
но получиться мягче пельменного. 3мин.,подаюс измельченной зеленью.

ЕленаКАДЕНСКАЯ,
г. Коростень.Фотоавтора

IС

Г
(< Накрываю полотенцем, оставляю

на 30 мин. Затем раскатываю нес-
!к I§%

т~4№">\~ ягЗЩхorv'7 \л?

V
ОВЫИ»
Заливаю водой, добавляю карто¬
фель, натертый на крупной терке, А

I «Кубинский»
300 любого мяса* I ст.отварной фа¬

соли(лучшекрасной)* 1/2ст.риса» лу¬
ковица* I ст.л.томатной пасты*2зуб¬
чика чеснока•зелень*соль— повку- 5
су* растительное масло.
Мясо нарезаю порционными кусоч¬
ками, обжариваю без масла. Опус-__
каю в кастрюлю с водой, добавляю

I фасоль, рис, варю до готовности.
Измельченный лук пассерую на мас¬
ле, кладу томатную пасту, переме-_ шиваю. Добавляк} в суп, солю. При

Ге подаче в тарелку кладу измельчен-1
ILJ ный чеснок и зелень. =

ШШК НинельКАЛИСЕЦКАЯ,|
г. Светлогорск|

Ц|Щ.Ц1ЦИ1яМ111ыл

’? 12луковиц 3картофелины
" 100гсливочного масла I ст.л.муки

1 0 »соль. *солю, варю на малом огне до готов- <
Лук очищаю, нарезаю со- ности. По желанию заправляю 1 ст.л.;
ломкой, обжариваю на лимонного сока.
масле до прозрачности, Подаю с гренками.
перемешиваю с мукой.

1Ё
Светлана МАРТЫНОВА,г.Орел

*»*•

Солянка рыбная
•Скумбрия*100г маринованной морской
капусты*луковица*морковь*2стл.томат¬
ной пасты*маринованный огурец*расти¬
тельное масло*соль*лимон•маслины
•перец— повкусу.
Выпотрошенную скумбрию промываю.
заливаю 1 л холодной воды, довожу до
кипения, варю 20 мин. Бульон проце¬
живаю, а рыбу нарезаю порционными
кусочками,кости достаю,мякоть возвра¬
щаю в кастрюлю.Лук и морковьнарезаю
соломкой,обжариваю на масле, добав¬
ляютоматную пасту,тушу5мин.
Огурец нарезаю кубиками, вместе с
морской капустой выкладываю в бу¬
льон, варю 15 мин. Затем добавляю
обжаренные овощи и варю еще7 мин.
Солянку солю, перчу. Подаю, добавив
маслины и ломтики лимона.
Марина ЧАПЛЫГИНА,г. Львов.Фотоавтора

7
т

'Ы
А7 Ссердечками

J Куриныесердечки заливаю
водой, довожу до кипения,

снимаю пену, варю до готов¬
ности. Добавляю картофель, наре¬
занный брусочками,варю,помешивая

< - jf -f

f/ Затем пассерую измельченный лук и на-
к тертую на крупной терке морковь,пере-
Ч J кладываю в кастрюлю.Солю,перчу,всы-

f паю вермишель,варю до готовности.
МаринаСАВИЧ,г. Ьрест

у
«
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(макароны)добавляюразные
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Лроверено читателемпi маслоирубленыевареные
яйца,лук,жаренныйсо
шкварками,вареныеи

измельченныевблендере
легкоеспеченкой.
Мария ВАСИЧКИНА.

§
.

Осталась вареная картошка? Готовлю
сытную запеканку: в смазанную рас¬
тительным маслом форму укладываю
слоем кружочки картофеля. Сверху

— кусочки филе свежей сельди и об¬
жаренный на растительном масле лук
Поливаю сметаной, солю, накрываю
слоем кружочков картофеля.Посыпаю
сухарями, сбрызгиваю растительным
маслом.Запекаю вдуховке.Вкусно!

Татьяна АЛАДОВИЧ,
д.Загусины Смоленской обп.

S
№vvsaЕУ V)

п 5О5Одадуш
из печенки

К,И

"v'iSS
V-

0,5 кгсвиной печенки '2яйца
•по I ст.л.манной крупы и
муки луковица большая морковь
< растительное масло

,. -соль— повкусу.

•J Печенку пропускаю че¬
рез мясорубку, вбиваю
яйца, всыпаю муку и

Рыба по-восточному
Рыба оченьвкусна как горячая,
так и холодная.
1 кг рыбногофиле*100гсливочно-

Ет то масла*2-3апельсина*6ст.л.кетчу-

I

ф па*2,5стл.лимонногосока» 1 ст.л.мо-

I

лотого имбиря«соль*пряности для
Ж* рыбы — повкусу.

.

Филе промываю, обсушиваю, наре- **

М

заю порционными кусками.Апельсины 4ft двух сторон до зо-
очищаю от кожуры,нарезаю кружочка- Яг лотистого цвета, jd

Щф ми,удаляю косточки. Морковь нати- ifl_
Смешиваю лимонный сок, кетчуп, < раю на средней .яШЯрКПШГПеЛЬНОгоиСливочного<мТ имбирь, соль и пряность. Форму для9— терке, лук из- МОСЛО,рыболучше

[язапекания смазываю маслом Укла- W мельчаю, пас- ппдпимянитсяU

I

•дываю в нее филе, заливаю его по- w серую овощи на
~ лученной смесью, на каждый кусочек# , маследо готовности. СНЬШвпризориш.

кладу покружочку апельсина.Запекаю•: Оладьи складываю в со- МарияБУБНОВА,
в разогретойдуховке 10-15мин. л тейник, сверху — зажарку, г.Шеяехов

Татьяна ГРЕСЕВА,S вливаю немного воды, тушу
на малом огне20 мин.

АннаДЮШИЙ,г. Волхов

Приготовила как-то кляр из 1 ст
пива, яйца и муки (консис-

№. тенции сметаны), посоли
ла, поперчила. Его мне
хватило,чтобы обжарить
на растительном масле

, 5 сосисок и 12 крабо-
L вых палочек, а из

еще
несколько ола¬
душек.

Перед
тем как

%варитьили
жаритьрыбу,делаю
накоженадрезы,f манку, нолю хорошо

перемешиваю Жарю
на масле с , чтобыпринагревании

онанедеформировалась.
А жарювсегдавсмеси

&остатков
I*

L
Ц Вкусно, сытно, ПШ
L быстро, недо- те
и рого! >—

$Галина
ЦЫГАНКОВА,

г. Пикалево% Г 0Ф Ф
Спешу поделиться рецеп- I_

том любимого блюда моего I
мужа. Филе свинины отбиваю, I
солю,перчу.Сыр.натертый на j

IP. средней терке, смешиваю
•‘•яИИ с панировочными сухаря-

1 ми. Мясо обмакиваю во
Щ взбитое яйцо, обваливаю

в подготовленной панировке. Жарю
ь. на разогретом растительном масле по
Н 5мин.скаждой стороны.Подаю,.поли-

вая лимонным соком.
’В АнтонинаДЕМИДОВА,г.Муром \
~

\ Ф ФФ ”

\ с. Бугаевка Воронежской обл.
Нафото— автор
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в §Мясо «Улыбочка»

выкладываю на отбивные. Сверху —кружки огурца,вних — горошины перца,
кусочки помидора - «улыбка». Сбрыз-

•Филесвинины•3яйца* мука•мари¬
нованный огурец•растительное мас¬
ло•соль•перец— повкусу* горошины

Секрет сочных и вкусных котлет очень
прост: прежде чем сформовать котле¬
ту,внутрьее кладу небольшой кусочек
пищевого льда. В процессе жарки лед
растает и возместит потерянный кот¬
летами сок.пропариткотлеты внутри
Если готовые котлеты оказались пере¬
соленными,тушу ихвсметане.
ЛюбовьЛОБАНОВА,г.Нижний Новгород

гиваю мясо маслом,ставлю в разогре-черного перца•сыр.
Филе отбиваю,солю,перчу Панирую в туюдо 180град,духовку на6-7мин.
муке и двух взбитых яйцах. Обжариваю По желанию всыр можно добавить на-
с двух сторон на масле, складываю на резанный полукольцами и спассеро-|
противень, застеленный пергамент- ванный лук.

I ной бумагой. Сыр натираю на средней
1 терке, вбиваю яйцо, перемешиваю и IЕвгения ГОРДЕЕВА,

г. Валмиер.Фотоавтора3
Iсу:стсу:сэсу:сэсугсэсу:tзсу
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Г Пиццастворогом
Длятеста:•1 ст.пива•200г маргарина
3ст.муки•соль.
Для начинки: 200г творога*200гсыра
•3-5зубчика чеснока > 3-4 помидора
3яйца•соль • перец•укроп.
Охлажденный маргарин нарезаю про¬
извольно, вливаю пиво. Всыпаю муку,
соль,замешиваю не оченьтугое тесто,
убираю в холодильник на час. Затем
раскатываю в пласт, выкладываю его
на застеленный пергаментной бумагой
противень.
Готовлю начинку: творог протираю че¬
рез сито, солю, перчу, добавляю из¬
мельченный укроп, чеснок, пропущен¬
ный через чесночницу, вбиваю яйца.
Тщательноперемешиваю.
Готовую начинку выкладываю на тесто,
сверху — кружки помидоров, щедро
посыпаю сыром, натертым на сред¬
ней терке. Запекаю в разогретой до
200град,духовкедоготовности.
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Пирожки «Семейные
Капусту шинкую, солю и обжариваю.
Картофельварю и делаю пюре.
Каждый шарик теста раскатываю, кла¬
ду начинку — картошку и капусту, за¬
щипываю и жарю на масле.

-2яйца 1 ст.кефира 25гдрожжей
3стл.растительного масла соль мука.

К Для начинки: капуста картофель соль.
Яйца хорошо взбиваю,добавляю соль,
кефир, масло и развожу в полученной
массе дрожжи. Затем всыпаю муку и
вымешиваю тесто,чтобы неприлипало

Н[ к рукам Формую небольшие шарики и

Николай СТОЯНЕЦ,
с. Чернетчина Сумской обл.

Нафото— сват Толя,егосестра Нина,
моя жена Лена,сваха Галя и я

’J'Щ
даю подойти.
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В. *'*1*Луковый пирог

Спасибовамза новоекулинарное издание!Купила «Сваты на кухне» из
интереса ковсем новинкам «Толоки» и... влюбиласьспервогоженомера!
Дочегожеуютнона кухнесоСватами!Журналоказалсянепросто инте¬
ресным,содержательным,нои удивительнодушевнымсобеседником.
Многиерецепты ужепоселилисьвмоей «вкусной» записной книжке,адля
кулинарныхсекретови хитростейдажепришлосьзавестиспециальный
раздел.Хочуподелитьсярецептом вкуснейшегопирога.
Длятеста:«пачка маргарина*3ст.муки
*3стл.сметаны яйцо•пакетик разрых¬
лителя(10г)>соль— повкусу•раститель¬
ное масло.
Дляначинки:-6крупных луковиц2яйца•4стл.сметаны »3-4плавленых

ЕленаЗЛОБИНА.
г. Славгороо.Фотоавтора
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немного молотого мускатного ореха).
Сырки,подержаввморозилке,натираю на
терке, смешиваю с луком. Вбиваю яйца,
добавляюсметану,хорошоперемешиваю.
Раскатываю 2/3 теста в тонкий пласт,
выкладываю на противень, смазанный
маслом, на него — начинку. Накры-

Размягченный маргарин растираю со ваю оставшимся раскатанным в тон-
сметаной, добавляю муку, щепотку кий пласт тестом, смазываю взбитым
соли, разрыхлитель. Вымешиваю тесто, яйцом. Выпекаю 30-40 мин. при 180-

200град,дозолотистого цвета.
Лук нарезаю полукольцами, обжариваю Подаю пирогостывшим.
на масле (по желанию можно добавить
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Лекарьсырка«соль*перец— повкусу.

ононедолжно прилипать к рукам

ГСветлана МАКАРЕВИЧ,г. Могилев Крем
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1И ПЯТОЧКИ
младенца!V

I ЕмЯГяТгТД

Телефон бесплатной «горячей линии»:8-800-333-10-33
(звонок по России бесплатный,часы работы: пн.-пт. 08.00-20.00;сб., вс.- выходной)

Спрашивайте в аптеках города! Iekarcream.ru

-- г* *



Сладкие блюда i;
vл жМечтаюподаватькексы вбумажныхформочках,ноунасих

некупить.А подругаделаетсама.Напергаментной бумаге
обводитмаркеромстакан,вырезаеткружочки иопускаетвводу,
чтобы бумаганамокла.Достает,складываеткружок между
двумяметаллическимиформочкамидлякексов исушитнапечке.
Когдавысыхает,формочки— на загляденье.
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Суперкрем.

На праздники довольно часто пеку
торт «Птичье молоко». Коржи для него
могут быть бисквитными самодельны¬
ми или готовыми. А вот крем исполь¬
зую только такой: 40 г желатина раз¬
вожу в 150 мл охлажденной кипяченой
воды,даю постоять30 мин. Растираю
10 желтковс 1 ст.сахара,вливаю 1 ст.
молока,перемешиваю,всыпаю 1 ст.л.
муки Варю на водяной бане до загус¬
тения, постоянно помешивая. Осту¬
жаю,добавляю 300 г сливочного мас¬
ла,ванилин по вкусу,хорошовзбиваю.
Взбиваю 10 белков с 1 ст. сахара в
густую пену, соединяю с распущен¬
ным на водяной бане охлажденным
желатином,аккуратно перемешиваю.
Смешиваю белковую и желтковую
массы. Выкладываю крем на корж,
окруженный кольцом от разъемной
формы и ставлю в холодильник для
застывания.
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«Камыши»
Яужеподписаласьна «Сваты на
кухне» и высылаю копию квитан¬
ции.А чтобы непосылатьпочти
пустой конверт,решилаотпра¬
вить «праздничный букет» к чаю.
•Ьанкасгущенного молока«3яниа
•0,5 чл.погашенной уксусомсоды
•0,5 ч.л.соли•мука•растительное масло.
Соединяю сгущенку,яйца,соль,соду
и всыпаю столько /иуки, чтобы полу¬
чилось тесто, которое можно раска¬
тать. Затем нарезаю его полосками
размером с палец. Каждую полоску
надеваю на деревянную шпажку и
жарю в большом количестве расти¬
тельного масладосильнозолотисто-

9

«Чайные пакетики»
•13ст.муки•100гсливочного масла
•50г сахарной пудры •желток•50г шо¬
колада 100 мл сливок.
Холодное сливочное масло натираю
на крупной терке,всыпаю муку и пудру
и перетираю руками в крошку. Затем
добавляю желток и вымешиваю тесто.
Заворачиваю его в пленку, ставлю на
30мин.вхолодильник.
В это время печатаю на принтере ло-

I

готипы (картинки, пожелания и т.п.),
нарезаю веревочки и делаю заготов¬
ки для «чайных пакетиков».
Тесто раскатываю, вырезаю заготов¬
ки в форме чайных пакетиков, зубо¬
чисткой делаю дырочки. Выкладываю
на противень и выпекаю при 180град.
20-25 мин.Немногоостужаю.
Шоколад со сливками растапливаю
на водяной бане,обмакиваю каждое
печенье.Когда шоколадзастынет,
аккуратно привязываю веревоч-
ки и можно «заваривать» чай!

Илона ЮРЧЕНКО.
г. Запорожье.Фотоавтора
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Елена САРАТОВА,

с.Н.Сергеевка
Тамбовской обл. %

t

Вкусное
желе

Когдаготовлюсме¬
танноежеле,добавляю
внегодольки мандарина

— онипридаютособую пикант¬
ность.А напраздники вполовину
сметанно-желейной массы всы¬
паю какао и выкладываю в fстаканы слоями(темный-
светлый-темный и т.д.),
даваякаждомухорошо

«ч
го цвета.
Составляю «камыши» в вазу и укра¬
шаю букетом стол.
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ЛидияКОСТЕНКО,
г. Благовещенск.Нафото — авторА .-'’О M.iv-
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Соединяю 2,5ст. муки,3ст.л сахара,
4 желтка и 1 ч.л. соды, погашенной
уксусом,добавляю пачку(250 г) раз¬
мягченного маргарина, замешиваю
тесто.Делю на3части:однубольшую
и две поменьше.
В одну меньшую добавляю 1 ст.л. ка¬
као,перемешиваю,формую неболь¬
шие шарики и кладу в морозилку.
Большую часть раскатываю и выкла¬
дываю на противень,сверху — ягоды
изкомпота или варенья(или свежие).
Поверхягод натираю натеркетестос
какао Затем взбиваю4белка с 1 ст.

тзастыть. Вий
|$У г*
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Нина ПИСАРЕНКО,

г. Витебск
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Апельсиновый пирог

*100гсливочного масла *0,5ст.сахара
•2яйца «крупный апельсин «1 ст.муки
•1 ч.л.разрыхлителя -сахарная пудра.
Размягченное сливочное масло взби-

муку и разрыхлитель, перемешиваю
и выкладываю в смазанную маслом
форму.
Выпекаю пирог в разогретой до

ваю 3 мин., всыпаю сахар, взбиваю 180град,духовке40-50 мин.,остужаю.
еще 2 мин. Добавляю яйца, сок и це- посыпаю сахарной пудрой.
дру апельсина, взбиваю до однород¬

ностия Затем всыпаю просеянную

сахара,выкладываюследующим сло¬
ем,а сверху натираю на терке остав¬
шуюся светлую частьтеста. Выпекаю
при 150 град. 40 мин., разрезаю на
пирожные. Ирини САВЧЕНКО,

г. Могилев.ФотоавтораТереса ЖДАНОВИЧ,г. Сморгонь
ш
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МОТОЛОПАТА «ЧИБИС» Ккашам или
у картофельному

пюреобязательнопо¬
даюовощныесалатики.
Наши внуки оченьлюбят

салат из дайкона.Дайкон(а
всезон— редис)и морковь
натираю накрупнойтер-

' ке,заправляю нежирной j

«Мышки» \ сметаной,солю, /
Подаю их к завтраку или перемешиваю,
обеду. Из половинок от¬
варногояйца(перепелиные
тоже использую)делаю «ту- зеленого лука — «усики»,

Эффективна при обработке больших участков
земли до 20 соток. Проделывает более 20 ти
видов работ. Заменяет лопату, вилы, грабли,
мотыгу, рыхлитель,окучник, косу, бороздник.
Быстро и легко можно формировать грядки,
рыхлить, вырывать сорняки, окучивать, ска¬
шивать, пропалывать междурядья, выравни¬
вать грядки.ё

У

Цена1498 руб.

УНИВЕРСАЛЬНЫЙ
ИНСТРУМЕНТ
ДЛЯОГОРОДА И ДАЧИ
КАРТОФЕЛЕКОПАЛКА
«ЗЕМЛЕДЕЛЕЦ»

L
Старая цена руб. НОВАЯ ЦЕНА1498 руб

УНИКАЛЬНЫЙ ПАРНИК,МЕЧТА ДАЧНИКя

из горошин черного перца

— «глазки».
СветланаСЕЛИФАНОВА.

г. Пенза

ловище» мышат,
из кусочков реди¬
са (свежего огур¬
чика)— «ушки»,из©
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Используемая плен¬
касоспециальными
стабилизаторами и
добавками,которые
отлично пропуска¬
ют ультрафиолето¬
вые лучи, для уско¬
ренного роста рассады,на поверхности практически не
собираются капельки воды и при перепадахтемператур
задерживают тепло. Парник не занимает много места,
быстрособирается и разбирается.

Парник «Подворье» 500x65x45см998руб.

Парник «Мини Подворье» 300x65x45 см698руб.

Парник «Усадьба» состоит из одной части пленки(описа¬
ниесм.выше)и двух частей материалаагроспан.Благода¬
рятому,что пленка хорошопропускаетсолнечный свет,а
агроспан воздух и влагу,теплица хорошо проветривает¬
ся в жару.Что повышается урожайностьна 18-29%.

Парник-теплица «Усадьба» 300x120x70см1498руб.
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, «Зверюшки» .
• Из сдобного теста формую жества маленьких шариков•
1 кружок для туловища, четы- сдобного теста.Даю им по-•
* ре маленьких — для лапок, дойти, смазываю взбитым *
|делаю два ушка, выклады- яйцом,выпекаю вдуховке.

, ваю на противне зайчика Г
, Барашкаскладываю из мно- г.Днепропетровск.Фотоавтора а

•••

Гч

ЕленаЛИТВИНЕНКО,#
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ПЛОСКОРЕЗ«ПЫШКА »

КОМБИНИРОВАННЫЙ Кексы «Любимые»
Вмоейсемьеподрастаютдвоедетишек.Яхочуло-я**»
делитьсярецептом кексов,которые частоготовлюдля
своейсемьи.Ониоченьвкусныеиароматные,особенно
смятным чаем или молоком.

.я•дяЙДДИ1
ла no I ст.сахара и просток¬
ваши• 1,5 ст.муки * ванилин
•1 ч.л.разрыхлителя• 100г
изюма.
Взбиваю яйца с сахаром и
ванилином до пышной пены.
Добавляю растопленное мас¬
ло и простоквашу, хорошо
перемешиваю. Просеиваю

V v
Усовершенствованный плоскорез
«Пышка» из нержавеющей стали,с трех
сторонней заточкой,справляется даже
с тяжелыми почвами.

В комплект входят два плоскореза и
два черенка,большие и малые
Также продаем знаменитый комплект плоскорезов
Фокина(два плоскореза и два черенка)

*. 5
I?

988руб.‘! «
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mу
•I ВНИМАНИЕ!!!Всецены указаны без учета

доставки.Справки у операторов.* f V

муку и разрыхлитель, всыпаю
в жидкую массу. Должно по¬
лучитьсятесто как густаясме- на 2/3,выпекаю вдуховкепри
тана. Изюм заливаю кипятком 180 град.30-40 мин.до золо-
и оставляю на 5 мин., затем тистого цвета.
сливаю воду, просушиваю,
добавляю в тесто. Формочки
для кексов заполняю тестом

г СДЕЛАТЬ ЗАКАЗ МОЖНОПО АДРЕСУ:
302006,г.Орел,а/я 15(СК),отдел «Товары почтой»;

по многоканальным телефонам:
8(495)781-78-81;8(800)100-31-73

насайте:www.zacaz.ru.
, Телефондля жителей Украины(050)816-15-18. л

МЫ СТРОГО СОБЛЮДАЕМ ПРИНЦИПЫ ЕДИНОЙ МЕЖДУНАРОД¬
НОЙ КОНВЕНЦИИ О ПОЧТОВОЙ И ДИСТАНЦИОННОЙ ТОРГОВЛЕ.

АлияХАЙРУТДИНОВА,
г. Чистополь.

Нафото — дочьКамилла

*
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- Рыба по-приморски
•1кггорбуши 4картофелины 2луковицы 100г майонеза 2ч.л.
горчицы 100мл растительного масла- соль перец—повкусу.
Горбушучищу,нарезаюпорционными кусочками.Лук — крупны- 'JP
ми полукольцами. Куски рыбысмешиваюслуком,солю,перчу, *
добавляю майонезс горчицей,тщательно перемешиваю.Даю
постоятьчас.Очищенный картофельнарезаю кружками.
В форму для запекания по периметру выкладываю карто¬
фель,всередину — рыбу с луком,добавляю масло,немного \
воды.Запекаю вдуховке45-50 мин.

Татьяна ПОЛТАВСКАЯ,г. Новополоцк.Фотоавтора
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I Закуска по вкусу оченьнапоминает
щ салат «Мимоза», так как ингреди-
I енты практически идентичны. Ta¬

rn

кие шарики получаютсяоченьвкус-
®

ными.нежными и украшаютлюбой

Л

праздничный стол.
Я » банка рыбных консервов всобственном

Н

соку*отварная картофелина«отварная
I морковь*2 вареных яйца*70гсыра
I•пол-луковицы(либозеленый лук)
1•50г кунжута*2ст.л.майонеза(смета-

ны)*соль— повкусу.
’I Рыбуразминаювилкои,выбираю кости

Добавляю картофель, натертый на
II средней терке,морковь,яйца,сыр— на
I мелкой. Лук измельчаю, подготовлен-

Щ

ные продукты добавляю в салат. За-

Щ

правляю майонезом(сметаной),солю.
I перемешиваю Из полученной массы

Щ

формую шарики чуть больше грецкого
I ореха. Панирую в кунжуте,слегка под-

Щ

сушивего на сухой сковороде.
ЕкатеринаДУБОВИЦКАЯ.

|

г. Черноголовка.Фотоавтора

V

Салатные шарики
г

Скумбрия
«Праздничная»

•Скумбриясвежемороженая• I ст.
воды *1,5ст.л.солн•1 ч.л.сахара
•I-2 ч.л.9%-ного уксуса•пряности для
рыбы.
Рыбу размораживаю, потрошу, про¬
мываю, нарезаю порционными ку¬
сочками. Воду выливаю в сотейник,
добавляюсоль,сахар,уксус,прянос¬
ти, перемешиваю Довожу до кипе¬
ния, опускаю рыбу. Охлаждаю и на
сутки ставлю в холодильник.
Затем перекладываю вселедочницу,
украшаю колечками белого и фиоле¬
тового лука, по бокам — дольками
лимона,веточками укропа.

ФранцишкаДИКЕВИЧ,
к г.п. Желудок Гродненской обл.

РМ
Y'*

ш

'

«Хрустящий»
Хочуподелитьсярецептом за¬
мечательногосалата.А в том, что
онвам понравится,я уверена.
Если кто-тоуменяна праздниках
егопробует,обязательнопотом
спрашиваетрецепт.
•Небольшаяотварная куриная грудка
•300г консервированногогорошка
•2-3 помидора•100гсыра*200г кон¬
сервированной кукурузы•черезвый6а- V
тон«майонез* растительноемасло.
Куриную I рудку и помидоры нарезаю
кубиками, сыр натираю на крупной J
терке.Батонтакженарезаюкубиками
и обжариваю на масле до золотис¬
того цвета.
Выкладываю слоями: грудка, горо-
шек,смазываю майонезом,помидо-
ры,сыр,снова майонез,кукуруза,су¬
харики. Салат украшаю майонезной
сеткой и даю2часа пропитаться.

ЛюдмилаПАРАФЕНЮК,г. Брест Л

Ж
Салат
Гурман

1

« »

•Любые маринован- I
ныегрнбы «сладкий пе¬
рец*апельсин*сыр
•майонез«соль— повкусу.
Грибы и перец измельчаю, добав¬
ляю небольшие кусочки очищенного
апельсина и сыра. Солю, заправляю
майонезом.

л

*

Ядвига МАТУСЕВИЧ,г. Ляховичи

г Торт «Полосатый рейс»
Этомойдебютвлюбимом журнале,будурада,если мойрецептпонравится.

хорошо взбиваю. Вливаю растворенный
желатин
Размягченное масло взбиваю с остав¬
шейся сахарной пудрой и сгущенкой
(для оформления боков).
Собираю торт: корж нарезаю полосками

_
шириной 8-10 см Каждую пропитываю r -JWP
соком(сиропом),смазываю толстым ело-
ем крема, сворачиваю рулетом, ставлю
на блюдо вертикально от середины. Так Kÿ|L|

Щят
*5крупных яиц(или6мелких)*150г
муки*200г сахара*2ст.л.какао*1 стл.ку¬
курузного крахмала*1 ч.л.разрыхлителя.
Для крема:*03л 35%-ныхсливок*500 г ва¬
реногосгущенного молока*15 г желати¬
на*150гсливочного масла*200г сахарной
пудры*сок(сироп).
Желтки и белки отдельно взбиваю ссаха¬
ром. Аккуратно перемешиваю обе мас¬
сы. Муку смешиваю с какао, крахмалом,
разрыхлитетем Сухую смесь неспеша
всыпаю в яичную массу. Готовое тесто
выкладываю на противень (в форму),
застеленный пергаментной бумагой,ров¬
няю в слой 1,5 см. Выпекаю 20 мин. при
180град.
Готовлю крем:желатин растворяю в50 мл
воды. Сливки взбиваю со 100 г сахарной
пудры(3ст.л.откладываюдля украшения),
добавляю 5-6 ст.л. сгущенки,еще раз все

к.___

•]

к

2~\Ш

V

поступаю со всеми остальными полоска- ''
ми. Собираю «улитку*. Бока торта также д*

смазываю кремом,делаю вилкой рельеф. *»ч \
Край посыпаю какао.Верхтакжепромазы- - *

'

*
ваю кремом,посыпаюсахарной пудрой. V . ,

•Мойсовет•
По желанию торт можнооформитьгото¬
выми желейными изделиями.
Татьяна ГОЛУБЕНКО,г. Киев.Фотоавтора klfll Ой

_



20 Украшаем блюда и столш
Т ЛГ» - - &w -2.

vV'ТС? f Хочу вэтом году к Пасхе приготовитьцветныеяйца в кра-
ш-яХ |L пинку и полосочку.Влажныеяйцаобваляю в крупе,обмотаю
Г-Т >‘Л\<С марлей и сварю вводес куркумой — будутжелтыевкрапин-
I./ > ДЦу|ку.А на другие надену резинки и опущув краситель— полу-

MtA чатся полосочки.

V
BSwSsI1.1# W. Д>-*

4Р«Полянка»s
» Варенью яйца*крупные
маслины•50-70гсыра 2по-

U мидора•луковица•кусочек
моркови•зелень.
Помидоры разрезаю пополам,выкла- гД
дываю на любой салат. Из половинок*

» -А%
маслин делаю головки божьих коро-•
вок,из маленьких кусочков — точечки ся'
наспинках,глазки рисую майонезом.
Маслины нарезаю колечками,изсыра

лЛ

А
I

вырезаю кусочки такого же размера,
выкладываю их чередуя — получается*
телопчелок.Крыльявырезаю изсыра.•
Майонезом рисую глазки. «
Белки разрезаю пополам, острым

V s

uZr
wm

1 JLu *4, * ножом делаю по окружности надрезы ж*
в виде зубчиков, в серединку кладу
кусочки вареной моркови — ромаш-Тл
ки готовы.Луковицу очищаю,срезаю тг
верхушку, разрезаю на мелкие сег-
менты,недорезаядоконца,и кладу в41
воду — через некоторое время «рас-•пускается» хризантема.

ЮТ

.

I

.«
к V

ы

\ гм

V —*аf.
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=V*«Мой любимый подсолнух»
Этотсалатяделаласынувдетскийсаднапраздник.Надобыло,чтобыблюдо
былонетольковкусным,ноикрасивым.Считаю,сзадачеймысправились.
•Копченый окорочок -400 гсвежих там- зелень петрушки и салат. Затем на се-
ииньонов-луковица *2/3ст.очищенных редину положила семечки,а по краям
и поджаренныхсемян подсолнечника - зе- — чипсы в виде лепестков.Завершаю-
леньпетрушки -салат-банка черных мае- щий этап: нарезанные половинками и
лин без косточек - майонез - чипсы.

JK • 1Ш • I
г m

Л*•ti •ичетвертинками маслины разложила по
j0i Окорочок и шампиньоны нарезала ку- кругу междусемечками и чипсами,что-
' биками,зелень и лук измельчила, гри- бы была видна зелень. Вкусный под-
ф бы обжарила с луком на растительном солнух готов!

масле. Выложила салат слоями: око-
*я рочок. шампиньоны с луком, майонез,

I I
Юлианна ПУЛЕНКОВА,п. Таманский

Краснодарского края.Фотоавтора
Анастасия ПАНАИТ,

г. Лисичанск.Фотоавтора

••,
jjnti111 rftnii v-—

«Пасхальный кролик»
1 . Квадратную салфетку дважды складываю

Е ||i пополам чтобы получился прямоугольник
’ . Верхние • )нцы опу(как)

= другсдругом в видедомика(фото
3. Нижние концы подгибаю вверх к центру,

I ВОЗДЬ Программы чтобы получился квадрат.

"= Салатвобщемблюдесмотрится Щ I 4.Два боковых угла заворачиваю к середине
наряднодотехпор,покагости не 2 (фото2),переворачиваю заготовку.

5. Нижний угол отворачиваю вверх(фото3),
=''| снова переворачиваю.
“ 6. Совмещаю два края, вставляю их один в

один(фото4).Вытягиваю зайцу уши.
Ирина ГОРЯЧЕВА,г. Москва.Фотоавтора

фото3U|i.

№ИV' WJL1 А>7 ш
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I

jut начнутнакладыватьегов тарелки.

«

Послеэтого,какбынибылукра-
W шенсалат,гармониянарушается,

узор теряетсяиблюдовыглядитне 2-
Ш празднично. Толиделоподатьего § 1

1

*порционноввиденеобычной мор-
ковки!Стакойподачейдажеба-

Е нальныйгорошекилисырныйсалат=

—

|станетгвоздемпрограммы! §**
= С вареной моркови с помощью ово-Я

щечистки снимаю кожицу, двигаясьж1
|)|по кругу, чтобы получилась сплошная34

длинная полоска. Сворачиваю ее в*
Е форме кулечка, плотно наполняю лю-

= бым салатом,чтобы он держал форму,
украшаю зеленью.

КР[фото11
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iВалерий ПЕРЕПАДЕНКО,=
г. Санкт-Петербург.Фотоавтора з _
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Ш Мамина коврижка
Jj“ Эторецептмоей мамы Когда мы приезжаливгости кродителям,мама

всегда насрадушновстречала.Вставалараноутром иготовилаобед:ва-
т, рилавкуснейшийборщ,тушилакурицуили тефтели,делаласалаты,бутер- J

броды,картошку-«толченку»слуковойзажаркой.А накануневсегда пекла
фирменнуюковрижку,дабывалоинеодну,адве.Готовую коврижкумама
всегдасмазывалакусочкомсливочного масла и накрывалапергаментной
бумагой — такона медленноостывала идолгоне черствела. Т.к. уродите¬
лейводворерастуторехи,мамавсегдадобавляла ихвтесто. А летом вмес-

№ товареньяклаласвежиефрукты иягоды,тожеполучалосьоченьвкусно. Вот
ужегод,какнетснамилюбимой мамочкиибабушки.Номы,детиивнуки,
всегдабудем помнитьеерадушие,гостеприимность,добротуилюбовьк

_
нам. И,когда мы печем коврижкупофирменномумаминомурецепту,всегда

R* вспоминаемнашивстречи исемейныеобеды. \
* 1 ст.кислого молока(простокваши,ке¬
фира)'2яйца > 1 ст.сахара - 100г маргари¬
на•0,5ст.варенья или повидла - 0,5ст.мо¬
лотых грецких орехов•2ст.муки•шепот¬
касоды•растительное масло.
Яйца взбиваю с сахаром В кислом
молоке гашу соду,соединяю с яйца¬
ми, добавляю растопленный марга¬
рин. варенье, орехи, перемешиваю

ж и всыпаю муку. Взбиваю миксером,
у переливаю в теплую смазанную мас-

лом форму и выпекаю при 180 град.
40-45 мин. Горячую коврижку сма-

W зываю кусочком сливочного масла и
Г накрываю бумагой для выпечки. При
Г подаче посыпаю сахарной пудрой и

. нарезаю квадратиками.

Ч
2Г

> *Г/ F«r!
'Jfÿ\

1
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'п и j в
Наполеон»

Вмоейсемьевсебольшиеслад¬
коежки Помню,каквдетствемыс
сестрой Ольгойбегализабабушкой
ипросили испечьеезнаменитый
*Наполеон". Уговоритьееудава¬
лосьвосновномна праздники,но
иногдаонапекла егоипросто так. А
приготовление «Наполеона» —это
отдельныевоспоминания.Делали
юртвсейсемьей:каждомудава¬
лосьответственноезадание. Ба¬
бушка месилатестипеклакоржи,
мамаварилакрем,явбивалвнего
масло,сестравырезалакоржипо
тарелочке,апапавсемикомандо¬
вал.Когдаявырос,традицияпечь
юртосталась.Заэтигоды япере¬
пробовал множествовариантов:
исосгущенкой,исосливочным
кремом,исготовымслоеным тес¬
том.Нолюбимымвариантом так и
остался юртсзаварным кремом,
приготовленныйпонашемусемей¬
номурецепту.Правда,иногдаяв
негодобавляю бруснику.
Длятеста:•2ст.муки 200г маргари¬
на 200гсметаны <шепоткасоли.
Для крема:•1 ст.молока 1 ст.саха¬
ра«яйцо«200гсливочного масла
•1 ст.л.муки«ванилин.
Охлажденный маргарин рублю на ма¬
ленькие кусочки и перетираю с просе¬
янной мукой.Добавляюсметану исоль,
замешиваютесто,делюегона5равных
частей и кладу в холодильник на час.
Затем каждую частьтонко раскатываю,
выкладываю на противень,делаю про¬
колы вилкой и выпекаю каждый корж
при 200 град. 10-15 мин. Даю остыть,
обрезаю края,крошки сохраняю.
Для крема смешиваю молоко и сахар,
довожу до кипения Смешиваю яйцо и
муку и потихоньку,помешивая,вливаюв
молоко Варю до консистенции манной
каши, остужаю. Добавляю сливочное
маслос ванилином и перемешиваю.
Коржи смазываю кремом, собираю
торт, посыпаю крошками от коржей и
ставлю в холодильник на ночь.

Геннадий ЛИХГИОНОВ,п. Удельная
Московской об,г. Фотоавтора

«
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Тамара КЛЕПОВА,г. Ростов-на-Дону.
Нафото — авторссемьей

Вергучы
И унасестьрецепт,который пере¬
дается ужетретьепоколение. Вер¬
туны — одноизсладких воспоми¬нанийдетства. Моябабушкавсо¬
ветскиегоды частоготовилаэтот
ароматныйхрустящий хворост,
причем пекла на печи,котораяле¬
том стояла подоткрытым небом...
Рецептсначала перешел маме,а
затем и мне. Нетужени бабушки,
ни мамы,нояпродолжаюсемей¬
ные традиции — готовлю вертуны и
угощаю ими внука.
500г муки•2яйца> 100гсахара «0,5ст.

сметаны•100 гсливочного масла•0,5 ч.л.
соли «сода на кончикеножа« 100 мл вод¬
ки « 1 стл.уксуса « растительное масло.
Соединяю просеянную муку, яйцо.
соль, сахар, соду и сливочное масло.
Вливаю, помешивая тесто, сметану,
водку и уксус. Вымешиваю руками.
даю полежать 20 мин., разделяю на
две части. Каждую раскатываю, на¬
резаю полосками, затем наискосок

— ромбами, ножом проделываю ды¬
рочки. Верхний конец каждого ромба
продеваю через дырочку и протяги¬
ваю вверх. Жарю вергуны в большом
количестве масла с двух сторон до
румяности.
Остужаю, посыпаю сахарной пудрой
или поливаю медом.
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ПИШИТЕНАМ!
Доокончания конкурса
осталисьсчитанныедни! .

Если вы ещене прислали нам
фирменный рецептсвоей

семьи,поспешите,письма на
конкурс мы принимаем только
до 1 апреля!И незабывайте
профотографии,ведьчем
душевнеебудетвыглядеть

ваш рецепт,тем больше у вас
будет шансовна победу!

Mllllllllllllllllllllllitltlllllltltllllll

Ждем ваши лучшиесемейные
рецепты поадресу:214000,
г.Смоленск,главпочтамт,

а/я 200,спометкой «Сваты на
кухне.Конкурс» или наe-mail:

snk@>toloka.com. Антонина ПОПОВСКАЯ,
cm. Каневская Краснодарского края.

Нафото — авторс внуком
Lmj



Кулинарные хитрости

• •Секрет исправления• т
Ё:•«Оживить» зачерствевший хлеб мне wA
I •помогает водяная баня. В большой ка-•V •стрюле довожу воду до кипения,сверху•

22 -1Я

А Моисвфеяшннвги
них пирогов и булоквтом,
чтопризамешивании до¬
бавляювтестонемного
крахмала,амукувсегда

просеиваю,чтобы она на¬
сыщаласькислородом.

V Ирина ТАРАНЕНКО,

S Проверено читателем j <\Ч
л

Чтобы из апельсина или лимона выда¬
шь1 витьбольшесока,опускаю егона 10сек. I• в кипящую воду, затем достаю шумов- ]

Р)кой ислегким нажимом катаю постолу.
Ольга ХВАЛЬКО,г. Светлогорск \

Jill В разных рецептах указывается разное
время,сколько нужно варитькальмаров ш

.'(от3до 10 мин.). Я поступаю так:тушки 1
кальмаров кладу в кастрюлю, заливаю
холодной водой и ставлю на огонь. Ког- А
да вода закипит(кипение должно быть

JA сильным),снимаю согня и даю капьма- *_
рам остытьвтой воде,вкоторой они ва- ,vi

% рились.При такомспособеварки каль- »
мары будут мягкими и приятного
розоватого оттенка.

НатальяРАЛЬКО,г. Логичен 'Ш

\ ф ставлю маленькую кастрюлю, кладу в( <
i нее буханку хлеба и держу конструкцию

_ I
*на огне, пока не почувствую запах све-

/'••жеиспеченногохлебушка.
•Людмила ИАКОВА,д. Мякшиено Тверской обл.•L. I
|ТМЙЛяЛ ''«5‘4мч»•! .

L# .

*
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"4Ь<Муж — охотник, поэтому на на-

J шем столе часто появляются
блюда иззайчатины. Мне d
она никогда не нрави-
лась из-за жесткос-
ти. А потом свек¬
ровь подсказала, JL что во время

)приготовления
1 нужно доба¬
вить сок лимо- 1
на (1 ст.л. на 1

J 400 г), и мясо 1
.даже самого 1
«спортивного» ]
зайца будет 4

таять во рту.
Алла КРЕП,
г. Мариинск

**•
gt|Когда измельчаю
Щ орехи скалкой или в

• ступке, периодически *
посыпаю ихсахаром — он
впитывает выделяющееся
масло, и измельченные орехи

№
• :

Секрет L •Секреты подачи•
Предлагаю оригинальный и (в зависимости от цвета тарелки и блю-

1я. простойспособ подачи десер- да).Аккуратно убираю вилку.Натарелке
I тов или салатов.Порцию вы- остается оригинальный отпечаток. По

Ж ПОДГОТОВКИ
Магазинную курицу

всегдавымачиваюночьв
растворе:в 1,5Лводы кладу L блюдо,рядом кладу вилку любыесамодельные трафареты,а сала-
3-4стл.СОЛи,долькилимона, ш и поверх нее через сито ты украшатьмолотой паприкой.ч|»! Марина КВОН,

г.Санкт-Петербург.Фотоавтора
насыпаю сахарную пуд¬
ру или молотую корицу

несколькогорошин черного
перца,довожудокипенияи
остужаю.Благодаряэтому
птица «очищается»от

консервантови получается
болеенежной. 4

w

А Чтобысыр не засыхал,в посуду,гдеон
К хранится, кладу кусочек сахара. Или
|смачиваю марлю в соленой воде и за-

Ш ворачиваю в неесыр.

Sr •(

А

ОльгаСЕРГЕЕВА,
г. Киров •»v %

СветланаПОЛШКОВА,
п.г.т. Пачелма Пензенской обл.

Г

Мясо
останется свежим I ПОДЕЛИТЕСЬ
| ОПЫТОМ!

Некоторыесчитают готовку
рутинным и тяжелым делом.
Наверняка потому,чтоони

|* незнают хитростей,которые
превращаютэтотпроцесс в
удовольствие!Поделитесьже
своим кулинарным опытом:
какиесекреты ускорения вы

знаете,чем заменяете продукты,
которых нетпод рукой,как

исправляете испорченноеблюдо,
какой секретный ингредиент
добавляете,чтобы родные

добавки просили?

Купила на праздник мясо, да не все
Татьяна ГОЛЫШЕВА,г. Кострома использовала. Чтобы оно не испор¬

тилось до следующих выходных, об-
Отличная начинка для фарширован- сушила, положила в эмалированную
ных яиц:отварное куриное филе мел- кастрюлю,залила простоквашей.На-
ко нарезаю, соединяю с растертыми ., крыла тарелкой и придавила гнетом.
желтками и измельченными ядрами Тамара ВИНОГРАДОВА,г. Старица
любыхорехов,заправляю майонезом,

I получаются вкуснее

•+ «

Ч
4

111111VЦI

внимательны! ‘*’>0®
Перед тем как использо¬
вать пластиковую тару, не¬
сколькосутокдержу в ней хлеб.
Если он изменит цвет или запах,
продукты в такой посуде не хра¬
ню — опасно для здоровья. Ведь
пластик может содержать вредные
вещества,которыевызываютдиабет,
проблемыссердцем,печенью.

ТамараВОНДАРЕНКО,
биохимик,г. Лангепас

Вперемешиваю.
Евгения АРСЛАНОВА,г. Белебей

Капусту тушу с добавлением неболь¬
шого количества уксуса,тогда она по¬
лучается неслишком мягкой.

Татьяна ЯНКОВИЧ,г. Ляховичи

9•I
Ё

!4
**

Чтобы яйца в кипящей воде не треска¬
лись, опускаю в воду две зубочистки
или спички,очищенныеотсеры.

Николай МОРОЗОВ,
д.Русино Брестской обл.

Пишите нам на адрес:
214000,г. Смоленск,
главпочтамт,а/я 200,

с пометкой «Сваты на кухне» или
на e-mail: snk@toloka.com

М *>э Я Аз:
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Щ — ~r fVI Завтрак каждое утро обяза-
|тельно начинаю с овсяной |Y| цветная капуста

_
Iкаши. Хлопья засыпаю в ки- осталась белой, при вар- э

пящую воду, постоянно по- С§ ке добавляю в воду мо- %
мешивая,варю3 мин.Затем локо(1 ст. молока на 1 л
посыпаюсахаром илидобав- г,| воды).
ляю пару чайных ложек cry- по вкусу варе- S
щенного молока. Летом емК ная морковь была похожа
кашу с ягодами. Если варю № на молодую,только что с
грибной или любой другой *| грядки, в воду добавляю §р
суп, всегда добавляю одну- У пару кусочков рафинада.|
две горсти овсяных хлопьев. {| Чтобы картофельное|
Заметила, что желудок стал У пюре было пышным, до- Р
работатькак часы и цветлица j.% бавляю в него не молоко,Р

И: жизнь под
ДАВЛЕНИЕМ

/Sk
itimTiimii

Овощные
хитрости

Волнение и стресс - основ¬
ные причины для повышения
кровяного давления в орга¬
низме. «А как не волновать¬
ся?!»-спросите Вы и будете
правы.Наша жизньдействи¬
тельнополнаэмоциональных
провокаций,причем какнега¬
тивных,такиположительных.

ды аронии черноплодной
и боярышник. Издавна на¬
родная медицина прослав¬
ляла аронию как растение
от давления. Для капсул
АД НОРМА арония подго¬
тавливается современным
криогенным методом. При
этом ее целебные свой¬
ства бережно сохраняются
и даже усиливаются. Экс¬
тракт боярышника не толь¬
ко помогает снижать дав¬
ление,но и воздействует на
организм сразу по несколь¬
ким направлениям. В част¬
ности,он благоприятно вли¬
яет на сердечно-сосуди¬
стую и нервную системы.
ВитаминР(рутин)дополня¬
ет действие основных ком¬
понентов, препятствуя раз¬
витию хрупкости и проница¬
емости капилляров.
При курсовом примене¬
нии АД НОРМА мягко, но
верно приводит давление
в норму. Прием составляет
1-2 капсулы в день в тече¬
ние 4-6 недель, после чего
достигнутый результат со¬
храняется на длительный
период.

<

*

»

а газированную воду.
Надежда НИКОЛАЕВА, Чтобы натертый хрен не ™

г. Энгельс| чернел, сбрызгиваю его

*•• I лимонным соком и пере- р)
Утром подать такие бутер- мешиваю
броды — милое дело. Тем
более, ЧТО Заготовку де- 1\ д. Николаева Витебской обл. .

лаю с вечера: у батона ак-
куратно срезаю верхушку.
достаю мякиш, измель- ' ,
чаю. Соединяю с размя- р
тыми вилкой любыми рыб- L' лЬк.
ными консервами в масле, А

Ц 3рублеными яйцами,200 г W М*’ '/Щ
размягченногосливочного|"щЬ*
масла, 2 измельченными! СГ *5
луковицами, спассеро-г* -

т ванными на растительным
> масле, хорошо переме- \
J шиваю. Заполняю мае- /
N сой корочку, плотно /
накрываю срезанной
«крышечкой», став¬
лю в холодильник.
Перед подачей на¬
резаю ломтиками
ТатьянаДАНИПКОВЛ,

г. Минск

улучшился.

КОМПЛЕКС
АД НОРМА ПРИ РЕ¬
ГУЛЯРНОМ ПРИЕМЕ
ПОМОГАЕТ КОНТРО¬
ЛИРОВАТЬ КРОВЯ¬
НОЕ ДАВЛЕНИЕ

{ Iе
Наталья СНИВИДЕНКО.
- --

\
К сожалению,для системно¬
го давления нет разницы, ис¬
пытываете Вы активный ра¬
достный подъем или чув¬
ствуете негодование. Давле¬
ниеможетподняться вобоих
случаях,поэтому максималь¬
но безопасным состоянием
является ровный эмоцио¬
нальный фон. Ну а если со¬
хранять его сложно, можно
взять в помощники специ¬
альное стабилизирующее
средствоАДНОРМА.
АД НОРМА работаетдаже
тогда, когда Ваше волне¬
ние выходит из-под кон>
троля. Натуральный рас¬
тительный комплекс
АД НОРМА поддержива¬
ет давление в допустимых
границах и препятствует
его резким скачкам.
Основу комплекса
АД НОРМА составляют
два ценных растения: пло-

/

Пожелтевшее
илизаветренное

салонизачтоневы- УГ'
брошу!Пропускаюегочерез \
мясорубку,вместесчесноком \
растираювступкеили чашке I
идобавляюзаправкувборщ f

илищипередтем,как
ч снятьсупсогня.Вкус

необыкновенный!

Спрашивайте
в аптеках города!щ

WuskJ

•Нестандартный ч.
подход•

На праздничный стол ни- 'fevrBf
когда не подаю картофель- У
ное пюре, намного вкуснее ЧцЯвЯкМ

картошка начинками
Одинаковые клубни варю в Г
мундире, очищаю, немного А
срезаю низдля устойчивое- АМ|,1V
ти. вырезаю сердцевину
Для начинки филе селедки
мелко нарезаю и смеши-
ваю с натертой морковью
и измельченным луком, по ЩЯШ М
желанию добавляю рубле-
ные ядра грецких орехов.
заправляю майонезом Или ***
нарезаю соленые грибы и
огурцы, соединяю, заправ-
ляю майонезом. Расстав-
ляю картофель на листьях го сладкого перца. Очень
салата, а между расклады- вкусно и красиво!
ваю маринованные огурчи¬
ки и полоски разноцветно-

Ид
ni.'НОРМА* [•ш

<-

%

Телефон горячей линии:8-800-333-10-33
(часы работы: пн.-гпг. 8.00-20.00; сб., вс.-выходной)

www.riapanda.ru*
finrnni
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[И, UL шиЕлена АНИСИМОВА, ь-
г. Воронеж VI

Реклама БАД
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T Ьутеророды

jr рукcl
/СГ* Ьатон сыр вареная колбаса лук

‘ яйцо майонез - растительное масло
' любаязелень. г-ф. Сыр и колбасу натираю на крупной
терке, лук измельчаю. Подготовлен-

I ные продукты смешиваю, вбиваю
В яйцо, добавляю майонез, еще раз

9 К(перемешиваю. На ломтики батона
выкладываю смесь Обжариваю на

т масле (начинкой вниз) до золоти¬
стой корочки, посыпаю измельчен¬
ной зеленью.

(С

Т АннаГУСЬКОВА,г. Минск

iвк-
С Лепешки ссыром

Шарик теста тонко раскатываю в ле¬
пешку. Кладу начинку, защипываю

•300 г муки•300 мл воды 200гсыра зе¬
леньпетрушки*растительное масло.
В муку вливаю горячую кипяченую воду, края. Обжариваю на масле с двух сто¬
хорошо перемешиваю. Оставляю на рондозолотистого цвета.

. 30 мин. Смешиваю сыр, натертый на
среднейтерке,Сизмельченной зеленью, р.п. Елатьма Рязанской обп.Фотоавтора

Щяк
пО
%

I. i
Мария ШОНИНЛ, •*>

7*ЩЯШЗ. /№№вшшт*!тшг '/Г\
ф ф{ Картошечка

Так повелось,чтовнашейсемьелюбят
картофель,сваренныйвмундире.Вот,
чтомыготовим.Отваренныйвмундире

4»
ЬОладушки

«Вкусные»
Решила поделиться
своим рецептом.Жур-

#
налоченьинтересный,да и сама m

ясватья,свекровьи ужебабушка.
250г муки*0,5ст.кефира(сгущенно¬

го молока,разведенного водой)«2СТ.л.
сахара- яйцо*2ст.л. растительного мас-

. за•сода на кончикеножа.
Муку смешиваю с кефиром(сгущен¬
кой), вбиваю яйцо,добавляю сахар,
масло Хорошо все перемешиваю,
в последнюю очередь всыпаю соду.#
Обжариваю на масле с двух сторон
дозолотистого цвета.

-и*

:картофельочищаю,нарезаю'ломтиками, Д(
солю.Добавляю нескольколожексметаны,

перемешиваю,запекаю вдуховке. t'/
'll.

Ч .I Нитипья РЫЬАКОВА,
н.Норотынсн Нитсгор<ннкой обп.шп у effcriS Iя г

Нелля ШАНИНА.
с. Малая Сердоба Пензенской обл. Омлетс зеленью

Высылаю любимый рецептнашей
семьи.
5яиц*70гсыра•небольшой пучок зе¬

леного лука н петрушки*100г сливоч¬
ного масла*соль— повкусу.
Зелень мелко нарезаю,сыр натираю
на средней терке. На разогретой
сковороде растапливаю масло, не
доводя до кипения, снимаю с огня.
Яйца слегка взбиваю венчиком до
однородной массы, добавляю зе¬
лень, солю, перемешиваю. Продол¬
жая перемешивать, тонкой струйкой
вливаю масло. Снова нагреваю ско¬
вороду, выливаю омлетную смесь
Готовлю на малом огне под крышкой
около 7 мин. Когда края побелеют,
посыпаю сыром.С помощью лопатки
сворачиваю омлетв рулет.Аккуратно
выкладываю его швом вниз, подаю,

.д.
« w*

Г Iш

У
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Каша «Ассорти» И
Беру в равных пропорциях разные V
крупы (пшено, гречку, рис). Пере- Щ
бираю, промываю, заливаю горячей
водой, довожу до кипения, солю по
вкусу. Добавляю измельченный и
обжаренный на растительном масле
лук,обжаренные грибы,любые сухие
пряности, варю 20 мин. Укутываю в
одеяло или большоеполотенце — че- И
рез20мин.каша готова!Передпода- И

I чей заправляю растительным маслом 1м
1 или майонезом. 7

ж <
L. С Коротко

Омлету меняполучается
оченьвкусным и пышным,

если добавляю вяичную мае
су передвыпечкой немного
дрожжей.Обязательнокладу
натертыйсыр.измельченный
зеленый лук илилюбую другую

зелень.
НатальяСАМОЙЛЮК,

с. Волгодонск

тгУ
<
с

Вера ПОДШИВА/ЮВА,
г. Норисоглебск

украсивзеленью.
Татьяна ПОПКО,г. Береза



Сардельки fl
1«В тулупе» fЭтим рецептомсо мной%

v поделиласьодна зна-
*комая.аярешила по¬
делитьсяс читателями ~

* «Сватов на кухне».
•8сарделек•3-4ст.муки, «2 яйца «1 ст.кефира

щ «250 г творога *по 1 ч.л.
(Ссоды и соли.

растираю с яй-
У цами,вливаю кефир,всы¬

паю муку, добавляю соду
и соль, замешиваю тесто. —Делю на8 частей, каждую•

*раскатываю и разрезаю\
еще на 8 частей, чтобы I

Г получилось 64 кусочка.цяНа каждый выкладываю
|рРломтик сардельки, свора-

SE* чиваю трубочкой,обжари-
г*ваю на масле до золотис¬

того цвета.

*L

ГГ 5Очень'
частоготов¬

лютакуюзакуску:
нарезаю мелкимикуби¬
камимаринованныеогур¬
чики,измельчаю чеснок,
перчу,заправляюрас-

. тительным маслом.
\Подаюикпразднич- А

номустолу. jjL,

S3

* 0
'А

7 СОХРАНИ КРАСОТУ и
« ЗДОРОВЬЕ ГРУШ!а]

Красиваягрудь-предметгордости
любойженщины.Мыпривыклиуделять
повышенноевниманиетойчаститела.
Бюстгальтерыпуш-ап,декольтирован¬
ныеплатья,обтягивающиекофточки.
Всеэтимилыедамскиехитростипомога¬
ютчувствоватьсебясоблазнительнойи
добавляюткуража!
Лекарственноесредство «Мамоклам»создано,
чтобы мы могли позаботитьсяо красоте и здоровье
груди изнутри.Ведь изяществосамого упругого бюста
может померкнуть,если в «игру» вступит мастопатия,
которая,как известно,повышает риск развития рака
молочных желез.Тогда будет уже недо игр!Никакой
бюстгальтер несдержит ростопухоли!
Грудьтребует ухода и заботы,которые готов обеспе¬
чить «Мамоклам».Его ценные натуральные компо¬
ненты - йод,высшие жирные кислоты,хлорофилл-
медь-помогутберечьздоровье молочных желез.
И,конечно,«Мамоклам» показан для лечения
мастопатии женщинам любого возраста под контро
лем онколога или гинеколога.

_ Рыба
<\ «Суперэкспресс»

л воды#2све-

О жемороженые
скумбрии(сель¬
ди)*2ч.л.соли
•1 ч.л.сахара па¬

кетик черного чая «лавровый
лист«семена кориандра «чер¬
ный перец горошком «расти¬
тельное масло.
Рыбу размораживаю,но не
полностью, потрошу, наре¬
заю кусочками по 2-3 см, шч

хорошопромываю
В кастрюлю вливаю воду,
добавляю соль, сахар, па¬
кетик чая, лавровый лист, -

_
пряности. Даю покипеть f
5 мин., а затем опускаю
рыбу. С момента закипа¬
ния варю строго 7 мин.
Достаю рыбу шумовкой,
выкладываю на тарелку,
поливаю маслом

L-.M •
w•Г Г74I,

с —Sв
4С

я*

Г 5- Марина КОСТЫК.
д. AJUHO Витебской обл.•

Нафото — автор м
Чеславе КАТЬКО,

д. Козловщина Витебской обл. >•

11 <2

Суп «Сырный аромат»
Картофель разрезаю по¬
полам, кладу в кипящую
воду, варю до готовности.
Картошку пюрирую, воз¬
вращаю в горячий отвар,
добавляю куриный кубик,
готовлю 10 мин. Морковь
натираю на крупной терке,
лук мелко нарезаю, пас¬
серую овощи на масле,
добавляю к картофелю,
варю 5 мин. Яйцо взбиваю
и тонкой струйкой вливаю
в кипящий суп, постоянно
помешивая. Разливаю суп
в тарелки,в каждую добав¬
ляю измельченную зелень
и натертый сыр.

Елена ВДОВИЧЕНКО.
г. Минск

Г «2л воды >4 картофелины
•морковь•луковица
•яйцо«бульонный кубик с •

ароматом курицы или гри¬
бов «зелень(можносуше¬
ную)-небольшой кусочек
сыра•растительное масло.

S
8 *

Жт'11•лг
2*Н< отпускается

безрецепта j
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Коротко

Y Яденьги наспециальные
ароматизаторы нетрачу.

JII А чтобы накухнеприятно я
1 пахло,послепроветривания Я
I протираю лампочкулюби- 1
Ж мымодеколоном или духами я
|Ж и включаюсвет. Ш(
МЖ Елена ФРОЛОВА. МЛк;—~Л

v

_
\АПроверено читателем, *1 tу\ ттттт

Соль почистит
и блеск вернет

ОТОМ, ЧТОспомощью крупной
соли можнорешитьмногохозяй¬
ственныхпроблем,яузналаеще
отбабушки — хозяйкиотБога.
Пользуюсьеесоветамипосей
деньидетей своих учу, как вести
хозяйство. Так, моющиххими¬
ческихсредствв моемдомене
найти,а чистотунавести мнепо¬
могаетобычнаясоль.
Чтобы устранить неприятный запах

из раковины, засыпаю в слив чашку
I крупной соли и через несколько ми¬

нутсмываю еехолодной водой.
Когда на плиге образовывается щ

пригар от убежавшей еды,присыпаю
это место влажной солью и даю не-.
много настояться Запах гари уходит,
остается только протереть мокрой
тряпкой.
Грязную эмалированную посуду не

скоблю,а замачиваю на ночь в соле¬
ной воде. Утром вся грязь легко смы-

, 0f вается мыльным раствором.
Как только разделочная доска за¬

грязнится,очищаюеесолью.
Жанна МАГНИЯ,г. Волгоград

- - у
~ '-

4
\Противень как зеркало

Чтобы продлитьсрокслужбы про-|
тивня,стараюсьграмотнозаним
ухаживать.
Если на противне с бортиками оста- I
лось пригоревшее тесто, заливаю I
его кипятком, добавляю питьевую!
соду из расчета 1 ч.л. на 1 ст. воды и|
кипячу на плите, пока пригоревшие I
кусочки не начнут отставать от по- I
верхности.
А после запекания птицы жир сразу j
сливаю, всыпаю немного соли, через I
несколько минут ее стряхиваю, проти- I
раю поверхность бумажными салфет- I
ками и вымываю в горячей воде.

НаталияГОЛУБКОВА,г.Киев С

I? *4

*У .
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Прочищаем трубы
В Чтобы избавиться от грязи и жира втрубе слива,раз-
А вожу 0,5 ст. уксуса или 1 ч.л. лимонной кислоты в

0,5 ст. горячей воды и отдельно растворяю еще
1-2 ст.л.соды в 0.5ст. воды. Медленно вливаю в

В трубу соду,затем кислоту и даю им 10 мин.по- I

Вя бурлить. После этого промываю раковину
ФУк* горячей водой.

тi \\
Ж с (
Чистая решетка N
без проблем J

После приготовленияна решетке ,Я|
длягриля или запеканияна ней в w
духовкевнашейсемьепостоянно
возникал спор,ктобудетее мыть.
Сейчас такихвопросовужене воз- Р
никает, т.к. я нашла простоереше¬
ниепроблемы.
Перед использованием смазываю N

jKj решетку растительным маслом, за- Я
тем хорошо прокаливаю и натираю г
половинкой луковицы, наколотой на“

k 'I вилку(чтобы не обжечься). После та-
j кой подготовки мясо не прилипает к

,1 решетке.А после использования чищу
ее металлической щеткой и опускаю в

Я щ горячую мыльную воду, чтобы отмок-__
ла вьевшаяся сажа. Если нет возмож-яь

I
Татьяна БЕЛОКОБЫЛЬСКАЯ,

с. Еловатка Саратовской обл.
,' о

LY

I w

4‘ •I *.

Не забудьте
про уксус!

Когда мою холодильник, всегда
в конце протираю контейнеры и

(Р полочки тряпочкой, смоченной Щ

•в 9%-ном уксусе. Это гарантия •4»

•того,что продукты останутся све- #
жими дольше,а в са¬
мом холодильни¬
ке не заведется

•плесень.

il Г ItЧудеса очищения
Из того, чем пользуюсьи гор- •
жусь,расскажусекрет, как по¬
чиститьпотемневшие мельхио-

I ровыеложки,ножи и вилки. Такое
I случается,если приборамидавно
Iнепользовалисьлибоони поле-
& жали вкислой среде(в майонезе,

Jнапример).А почиститьих можно
ности замочить, просто оборачиваю всесразуи буквальноза считан- *•

ВИ влажной тряпкой. И чистить решетку Щ ныесекунды!
J становится проще простого!

Юлианна ПУЛЕНКОВА,

4t *к
ЛМария

ЛУКЬЯНОВА.
г.Курск

щ
Складываю приборы в стеклянную I
посуду (3-х литровую банку, напри- I•
мер), всыпаю 2 ст.л. соды, крупно К*
нарезаю или рву туда же обычную I
фольгу(примерно 30-40 см от руло-
на)и заливаю кипящей водой. Появ- •'

I

л. Таманский Краснодарского края <3f яда®,4 Уго олеск:
Подскажу легкий способ, как вернуть 1
блеск кафелю. Мне помогает раствор

( из 100мл воды и 20капельнашатырно¬
го спирта.Сначала я хорошенько нати-
раю этой смесью плитку, а затем про-
сто полирую мягкой сухой тряпочкой.

Ань КОРОЛЕВА,г.Золотоноша

ляется запах сероводорода, но это
Uv' не страшно. Мельхиоровые приборы
“** , начинаютсветлеть прямо на глазах и
LI за несколько секунд из потемневших
LJ и тусклых превращаются в блестя-
PI щие и чистые!
L I Елене;ОСТИНА ЕРМАКОВА,г. Львов
У '« \
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'*ы ф Чтобы обновитьфасады кухонных шкафов,провожукос- I *

метическии ремонт.Поверхностьошкуриваю,наклеиваю В
фотографии,оригами илиузоры изсалфеток,покрываю В
красотудвойнымслоем лака.Иногдапокупаюкрасивую са-Ii
моклеящуюсяпленку итакжеукрашаюеюкухонную мебель. AL «ПаСХалЬНЫЙ КрОЛИК»_ _

Такая тарелка будетприятным су¬
вениром к Пасхеи украситстол.
а впоследствии станеткрасивым
декором кухни.
•Заготовка тарелки из дерева(МДФ)

1 •бумажнаясалфетка 3-хслоимая
с пасхальнымсюжетом•акриловый
грунт•клей и лак для декулажа
|«файл«кистьвеерная и поролоновая

тесьма•клеевой пистолет.
Заготовку тарелки покрыла плотным
слоем грунта с помощью поролоновой
кисти,хорошо просушила. Из салфетки
вырезала нужный фрагмент, положи¬
ла его на файл лицевой стороной вниз,
|I слегка смочила водой (салфетка не¬

много сморщилась, поэтому аккурат-

= I но расправила ее пальцами, на файле
это делать удобно). Переложила файл
с салфеткой на сухую поверхность за¬
готовки, расправила, аккуратно убрала
файл — рисунок остался на заготовке.

mi После нанесласлой клея,просушила.
Затем покрыла лаком в два слоя:
нанесла веерной кистью однократ¬
но, полностью просушила, нанесла
второй слой. Как только заготовка
просохла, по краю с помощью клее-

завязываю посередине узелок. Затем вого пистолета проклеила декоратив-
концы соединяю,фиксирую на шее кук- f i ную тесьму.
лы Для косыночки из яркой или разно-

_
мшуквг '.мацы

цветной ткани вырезаю треугольник| жг Ai
13x13x15 см,повязываю на голову Бла- „ ,ш
гополучия вам!

_
Я

#L W\Щш

(Рч
Своимируками Nж штншнитопяЯm—mmm

я
Г’

t 1, ТТТТГ иЧасы «Кухонные» \
После того как поменяли мебель на I

||кухне и переклеили обои,старые часы
уже не подходили к интерьеру. Тогда я
вынула из них механизм и сделала но-
вые часы. Взяла кусок пластика, про-

Ее сверлила в центреотверстие,куда при-
Я-4 крепила стрелки. Стандартные цифры

[ заменила на интересные пуговицы. А
|чтобы часы гармонировали с плафо-

k нами на люстре, с обратной стороны
'§ полупрозрачного циферблата нари- я

у

.: совала белой краской узор. Теперь ™
все в порядке, ведь часы на кухне —

* ш *
ц
i 4 *

t4 Г*»• ш
\
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Светлана ПУШКИНА.
г. Рязань.Фотоавтора HmMt'.WL-JkШ

ж
1 Фнеотъемлемаядеталь интерьера.я

Обе* \АЯ ХОЗЯЙКИ

t,Когда кукла-благополучница появиласьвдоме,мнекажется,дажена¬
строение унас изменилось.Иэтонеслучайно,понародномупреданию,

." она преграждаетпутьнечистым силам,наполняядоматмосферой радос¬
ти и благополучия.А ещееесчитаютпомощницейвдобрыхделах.
|Чтобы сделать такую очаровательную

|куклу, выкраиваю из однотонной тка-

А

ни квадрат 15x15 см — туловище. Для

Ч

головы выкраиваю квадрат размером

у

вдвое меньше. В обоих квадратах об-
|Ц резаю острые углы, чтобы получился
4ч круг. Краясобираю на нитку. В середи-
j ну круга, из которого получится голова,

кладу вуаль (вату, синтепон) и нитку
тугостягиваю.
Туловище наполняю лечебными трав¬
ками,зерном,а вниз обязательно кла¬
ду монетку(желательнос цифрой 5,ко-

. торая считается символом богатства и
* денег). Затем нитку также стягиваю и к

полученному шару приставляю голову.
«к. Связываю их или сшиваю.

Дляручеквырезаю изткани прямоуголь¬
ник 10x15 см, сворачиваю руликом и

х\

Гл
>

m•
Кукла получается милая, приятная на
ощупь. Для истинных благополучниц
выбирают ситцевую или любую другую
натуральную ткань, желательно ноше¬
ную и стираную, и она должна пахнуть
зерном и сеном. Куклу надо делать в
один присест,молча и тольковопреде- >

<( !

: и
ГЕленаКИРЯШИНА,

г. Ульяновск.Фотоавтора
ленные дни — понедельник, вторник,
четверг или субботу.

Светлана БАРКОВСКАЯ,
г.Орша.Фото Нины ПИСАРЕНКО ЖДЕМ ПИСЕМ!

.Г «I
Кухня — это место не только
для приготовления еды,но
и для посиделок с семьей

или с друзьями.Она должна
радовать глаз и помогать
быстрому приготовлению

домашней еды.
Если вы любите заниматься

декором и у вас есть
интересные идеи,то

присылайте их в редакцию
«Сватов на кухне».
IIIIIIIIIIIIIIIHIIIIIIIIIIIIIIIItlllllllH

Наш адрес:214000,
г. Смоленск,главпочтамт,

а/я 200,с пометкой
«Сваты на кухне».

t >

I А

( 1

I,
Li

Гг % J

.шы
шV 1

4
\

9\я
Зея а . и

v т w V4%я

а I >а .А Л I*1_ J*



к*.
28

’SГрибок ест пол Ш
На кухне в деревне все доски у меня w <
покрылись грибком. Что я сделал.*рН
Для начала снял захваченные гриб- <

nf ком доски, вынес и сжег. А чтобы
грибок не вернулся, замешал на i

i

V водеследующий состав:4части гли-•'
В>к-' ны, 3 части древесной золы, 0,5 кг

извести. Промазал им все соседние
L доски(и снизу тоже), а под весь пол
Г засыпал слой глины

Виталий ЗАБЛОЦКИЙ,

жw /вп 9

L г

HI *
* Hi

А

*
г. Могилев

1•II
** По местам!

н Для хранения всевозможных мелочей, закрепить шурупами).Теперь «ввинчи-
. которые все время теряются в кухон- ваю» баночки с кухонной мелочевкой в "я
I ных ящиках, я приспособила баночки крышки,и они парятввоздухе,экономя|
К от детского питания. Клеевым писто- место.
Ч летом закрепила крышки с нижней сто-
* роны полки(если нет пистолета, можно

[1я""''’*я*’ Y

т1Г

Коротко
/Кафельна кухнеещецелыЪ\Ъ1

/. был,нокак-тоглазужене
Г радовал:оченьуж потускнев¬

шим стал.Чтобы неменять
всю плитку,япростообно¬
вил швы:аккуратноудалил

\ старый раствор изаполнил
\ швы фугой.Кафельсмотрит-/

ся как новый! //,
v Николай МАКОВЕЦКИЙ /А

*\\\ г.Курск ЗЯБ

S5

Г

НатальяКИТАЕВА,
г. Могилев.Фотоавтора

•\r,cÿ JM * JK'W.S

ТРаньшедумал,чтотам—стенынакухнеперекрасить!А ока-
\ \ залось,из-закухонныхиспаренийкрасканачинаетотставать
f <Г_(знакомыйпрорабсказал).Поэтомутеперьсначалавымываю
Ч стеныметаллическойгубкой,смоченнойврастворесредства
\длямытьяпосуды,воды(120)иуксуса,апотомкрашу._ш

Эх,красна кухонька!
Новый набор мебелидля кухни
я не покупаю принципиально —иначес чем тогда эксперименти¬
ровать?Затостаренькую кухню
недавно в очередной раз преоб-

~ разила. Я всегда тяготела к крас-
'ному цвету,воти сделала егодо¬

минирующим.
Начала с того, что часть старой ме¬
бели выбросила, а трубы и газовый
счетчик прикрыла полочкой. На ней
расставила банки, которые украсила
по технике «декупаж». Затем подо¬
брала красивую пленку, оклеила
дверки шкафчиков, отделав по бо¬
кам для красоты и прочности красной

I изолентой. А по уголкам приклеила
фрукты,вырезанные из старой клеен¬
ки. Еще купила полоски для отделки,
но они были блестящие, поэтому за¬
вернула их в красную изоленту и тоже
приклеила к дверцам. Ручки тоже
менять не стала — покрыла красной
акриловой краской, а сверху —акриловым лаком. 4
Дополнила кухню мелочами. По Ш
технике «декупаж» разрисовала ,

старую тарелку, кувшин и доску.
Обновила цветочные горшки, ку- I'
пила рукавичку с яркими красны- В
ми пятнышками И все — кухня за- 1

играла. Теперь даже в пасмурный |
день, когда захожу сюда, кажется, ч
что в окно заглянуло солнце. А глав-
ное — радость поселилась и вдуше.

Наталья БОРИСЕВИЧ,
г. Витебск.Фотоавтора

Mi»'* жГ ’Ж' .*я .у!

Sт Потолок дал трещину
У меня на кухне потолок изгипсокарто-
на, и на нем появилась маленькая тре¬
щинка.Посовету строителей исправил
делотак:трещину расширил,прошпат-
левал,наложив по шву малярный бинт,
после высыхания прошелсяфинишной
шпатлевкой. Затем зашлифовал, за¬
грунтовал и покрасил. А на будущее,
чтобытакогонеслучилось,профессио¬
нальные отделочники посоветовали:
листы на каркас необходимо уклады¬
ватьсосмещением швов,а при их за¬
делке использовать шпатлевку только
для ГКЛ.В противном случае серпянка
оттрещиннеспасет,т.к.«сядет».

Валерий ГУЛЯЕВ,г. Минск Ж
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Тшч ЖДЕМ ПИСЕМ!
Ну как жеобновитьи починить

кухню,чтобы потом непришлось
на новыеполки зубы класть?Ведь

Я и? нынчевсетак дорого,чтокупить
новое малокому посилам.Так

давайтеделитьсяопытом!Кто-то
подскажет,как потолок починить,
кто-то — как за копейки полобно¬
вить,кто-то — как вдохнутьвторую
жизньв мебель,исмотришь — акухню ужеи неузнать!Поэтому нам

дорогакаждая идея!
iiinnUHiUHiiiiiiiiiiiiiMiHiiiMiiii

Пишитенам на адрес:214000,
г.Смоленск,главпочтамт,а/я200,
с пометкой «Сваты на кухне» или на

e-mail: snk@toloka.com.
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30 Кулинарный вопрос

Картофельная бабка
ЕлизаветаКупцова из г. Мотыль
просила поделитьсярецептом
картофельной бабки.Этонашлю¬
бимыйсемейный рецепт.
•Картофель•яйцо«растительное
масло«соль— повкусу.
Картофельнатираю на мелкой терке,
вбиваю яйцо,солю,хорошо переме¬
шиваю. Утятницу смазываю маслом,
выкладываю подготовленную карто¬
фельную массу. Запекаю в духовке
до золотистой коронки. Подаю с об¬
жаренным на сале измельченным лу¬
ком или сметаной.

Мои рецепт_ иди совет
в «Сваты на кухне»:

Пироги
I из дрожжевого теста
ХочурассказатьСветланеЖолуд из
г. Мозырь,какя «стряпаю» издрож¬
жевого теста пирогискапустой.
Дляопары:•80мл теплой воды
•40гсвежихдрожжей • I ч.л.сахара.
Длятеста:>600-700 мл смеси молока
и теплой воды•мука•1 ч.л.сахара
•1 ч.л.соли•растительное масло.
Для начинки:•капуста «3 луковицы
•2-3 вареных яйца•сливочное масло
•соль•перец— повкусу.

; В кружке с теплой водой развожу
; дрожжи, добавляю сахар, немного
I: муки,хорошо перемешиваю,ставлю в
t- тепло на 20 мин. Как опара поднимет- \
t ся,готовлю тесто.
| В мискувыливаю опару,добавляю мо-
t локосводой,сахар,соль,масло.Всы-|
>; паю муки столько, сколько возьмет
I тесто.Ставлю натеплую медицинскую
|грелку, накрываю салфеткой. Уминаю
V три раза.
t Готовое тесто раскатываю толщиной

неболее7-8мм,выкладываю насма¬
занный маслом противень. Сверху

Ж Альфреда ВИШНЕВСКАЯ,
г. Липецк

Подскажите
Однажды смотрел кулинарную
телепередачу, где рассказывалось
о том, как готовить моченые яблоки,
но, к сожалению,услышал я только са¬
мыепоследниеслова ведущего.Дорогие
читатели,может кто-то из вас знаетотлич¬
ный и проверенный рецептмоченияяблок в
банках илидругойтаре.Аещекак вы храните
чеснок и морковь?

— много нарезанного полукольца¬
ми лука, затем капуста(шинкую ее,

В.М.КУРДЮКОВ, перетираю с солью),измельченные
сНижнийМамонВоронежской обя. яйца, пластинки масла, солю, пер¬

чу. Накрываю таким же тонким пла-***Время летит быстро.Неуспеешьогля¬
нуться,как и лето придет,атам и сезон ляю дырочки по углам и в середине.
заготовок.Оченьбы хотелосьузнать Пирог накрываю салфеткой, ставлю
фирменные рецепты засолки огурчиков, ; на теплую плиту, чтобы еще раз хо-
помидоров или перцев Хочется полол- i
нитькулинарную копилочку новинка-
ми.Заранееблагодарю. I

Алла ИВАНОВА,г. Урюпинск

стом теста,защипываю края,остав-

рошо расстоялся и был мягким. За 5-
10 мин. смазываю взбитым яйцом. \
Выпекаю 40-45 мин. Затем пирог
перекладываю на деревянную разде- ;
лочную доску, застеленную бумажны¬
ми салфетками.Даю немногоостыть.

Печенье в форме
Делюсьсвоим рецептомс Марией
Барановской из г. Калуга,она спра¬
шиваларецептпеченья,которое
жарятвбольшом количестверасти¬
тельного масла.
•I ст.муки•1 ст.молока(воды)

•2яйца«30гсливочного масла»2г вани¬
лина•1/4ч.л.соды•1 ст.л.сахарной пуд¬
ры•растительное масло.
Растираю яйца с ванилином, вливаю
молоко(или воду),добавляю просеян¬
ную вместе с содой муку. Хорошо пе¬
ремешиваю.Оставляютестона30мин.

5 В кастрюле разогреваю масло, опус¬
каю в него формочку(она в виде цвет¬
ка или розочки на длинной ручке), а
затем переношу ее в посуду с тестом,
погружаю только до краев верхней
плоскости. После этого формочку с
налипшим на нее тестом снова пере¬
ношу в кипящее масло(тесто легко со¬
скользнет с формы). Готовое печенье
выкладываю на бумажную салфетку,
чтобы ушел лишний жир. Посыпаю са¬
харной пудрой.

Антонина ПОЛИВАРОВА,г. Лабинск

•М< Ыф

Когда пирог будет стоять в духовке, ;
то дверь на 3-5 мин. оставить приот¬
крытой, чтобы от жары тесто не по¬
лопалось. Нижняя корочка пирога не
пригорит,если на самый нижний ярус
поставитьемкостьсхолодной водой.
ЕвлалияСИМОНОВА,г. Нижний Тагил

-*а
*d г

Если ваш рецепт или совет не по¬
мещается на купоне,его можно
прислать на отдельном листе или
на e-mail: snk@toloka.com

|1йнтпш111МП11111Н1мшпин11
Присылая рецепт в редакцию, обязательно
укажите данные для получения гонорара:
полные ФИО. адрес, паспортные данные
(серию,номер,кем и когда выдан),дату рож¬
дения,ИНН(если есть),№страховогосвиде¬
тельствапопенсионномуфонду.
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Застолье 31

1-iКоролевский
Чем популярнееблюдо,тем большим ко¬
личеством историй оно обрастает. Вот и
версий возникновения гуляша есть мас¬
са.В Венгрии,стране,которая подарила
миру это кушанье, ходит такая легенда:
король Лайош II хотел поразить свою 5
невесту, испанскую принцессу Марию,
венгерской кухней и велел придумать
необычное блюдо. В Будапешт сьеха- дователи уверены,что гуляш имеет на-
лись лучшие повара, ведь король обе- родные, а не королевские корни. Они
щал победителю награду. Верх одержал утверждают, что «первооткрывателя-
совсем юный повар, который накормил ми» блюда были венгерские пастухи.
короля гуляшем. А позднее победитель Гуляш быстро стал популярным в наро-
признался, что на самом деле испортил де,полагали даже,что он избавляет от
блюдо,котороезадумывал,нонепосмел многих недугов,снимает напряжение и

усталость.Всвое время он был настоя-
Легенда, конечно, хорошая, но иссле- щей гордостью нации.

уляш с народными корнями к
Породныеприметы«

V \ /. J' <4

Ш
VХорошая погода на Пасху — пред¬
вестник жаркого лета. Облачная по¬
года — холодное засушливое лето.
Сильныедожди на пасхальной неде¬
ле — год будет зажиточным,а гроза

— примета поздней и сухой осени.
•••Хорошо на Пасху покататься на
качелях — это ритуал овевания. Го¬
ворят,все грехи сдувает.
Кто первым увидит восход солн¬

ца на Пасху, тот весь год не будет
знать бед.
•МНаши прадеды обязательно кро¬
шили кусочек освященного кулича
птицам,призывая так удачу и богат¬
ство.
Испытываете постоянные трудно¬

сти с деньгами? На Пасху подайте
нищему — весь год не будете знать
нужды.
Остатки воска от пасхальных све¬

чей хранили доследующей Пасхи —по народным приметам это обере-

---- дом от пожара,а се-
мью — от проклятий.

* V —S’-

оставитькоролябезеды.
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0Тосты
Как говорил немецкий
философ Артур Шопен¬
гауэр: «Здоровый ни¬
щий счастливее больного короля».
Так поднимем бокалы за наше здо¬
ровье!

— Не знаешь,когда у нас пост закан-
I чивается?
I — Нет,азачем тебе?
I — Ну, чтобы можно было мясо спо-
I койноесть.
I — Аты его неешьчтоли?
I — Ем, конечно, но как-то неспокой-
I но...

ИринаСАВЧЕНКО.
г. Могилев / А нашасемья \

всегдасоблюдает '
такуюпримету:что¬
бы был мир,лад и никто
нессорился,пасхальную
трапезуначинаем все
вместе,съедаявпервую

очередьпокусочку .
освященныхкули- У
Ч чаияйца. >/

***
Чарку пить
быть,повторить — ум разве¬
селить,утроить — ум устро¬
ить, много пить — нестрой¬
ным быть. Так вот, пока мы
все здоровы, веселы и ум у
нас устроен, предлагаю вы¬
питьпо последней!

здоровым

5V
***

Чащевсегововремяеды приходитне
только аппетит,но и незваный гость!

***I По данным Минздрава практически
I все пищевые отравления начинаются
I словами: да ладно, что ему в холо-
I дильнике будет?

ч

Ё Василий СОБОЛЕВ,
г. Васильков
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Таблица веса и мер твердых продуктов(в граммах)
1 шт.шт.

(250мл)(250мл) ложка ложка ложкаложка
Творог
Сыртвердый тертый 180
Маргарин
Сало
Дрожжи кусковые
Арахис
Грецкие орехи
Миндальи фундук 160

30 7513 Морковьи лук
Картофель
Свекла
Помидор и огурец
Яблоко и груша
Изюм
Смородина
Клубника

13015
10030 15
11050 30

30 12 140
175 20 165 25
170 25 180 30

30 10 165 30



32 Звездная кухня

Татьяна Устинова:
I«Я люблю

изобретатьблюла»
Сохранение и поддержание семейного очага — главное
предназначение женщины,считает известная писательница Татьяна
Устинова. Автор увлекательных романов рассказала, как успевает
справляться с домашними хлопотами,как относится к диетам, какими
блюдами балует семью.

— Татьяна, вы сами готовите для
семьи?

— Да До семи часов работаю, затем
готовлю ужин В 19.30 муж приезжает
с работы и все должно стоять на сто¬
ле. Вечером мы семьей с разговора¬
ми на темы того, что и у кого произо¬
шло за день,ужинаем.— Что готовите?

— Печем пироги(раз в неделю — точ¬
но!). Я люблю супы, варю солянку,
суточные щи (их нужно обязательно
настоять). Готовлю свиные ребрышки
в карамельной обсыпке, белую рыбу,
салаты. Я хорошо готовлю и очень
люблю это делать.

— То есть варианта, когда муж,
придя домой, может остаться го¬
лодным,не бывает?

— Не могу допустить, чтобы мужик
пришел с работы и начал в ужасе ша¬
рить по полкам холодильника. Все
должно быть приготовлено заранее.— Говорят: хорошего человека
должнобыть много.А как вы отно¬
ситесь к своим формам?— Сейчас уже спокойно. Просто на¬
училась бороться с комплексами, а
в некоторых случаях даже одержи-

Т- w I%л Xвать над ними победу.Но в детстве I
и юности переживала. Тогда мне I
очень хотелось быть маленькой и I]
изящной,как Дюймовочка. I
— Несколько лет назад вы по- I
худели аж на 30 кг. Как относи- I ,

тесь к диетам?

— Сегодня я считаю, что если I
вес не угрожает здоровью и врач
не говорит, что нужно худеть, то все
нормально. Если же из-за избыточ¬
ного веса возникают проблемы со
здоровьем, надо слушать доктора и
лечить эту болезнь. Сначала пойти к
терапевту, затем — к эндокринологу
и кардиологу и только затем — к дие¬
тологу.Нособлюдатьнужнодиету,не
вычитанную из глянцевого журнала,а
ту, которую прописал врач на основе
результатов анализов и исследова¬
ний. Тогда это действительно можно
назвать курсом лечения.
Если мужа устраивает ваш 54-й раз¬
мер и при этом он говорит: «Люби¬
мая, как ты у меня хороша!», то, мо¬
жет быть, и вовсе не имеет смысла
худеть...

X
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Солянка
Из 0,5 кг мяса(свинины или
говядины) варю бульон, до¬
бавив соль, лавровый лист
и перец. Мясо достаю
вместе с четырьмя сосис¬
ками, копченой колбасой и
ветчиной (200-250 г) наре¬
заю кубиками. Измельчаю
3 соленых огурца, луковицу
и петрушку и тушу на сково¬
роде 10-15 мин., добавив
2ст.л.томатной пасты Пере¬
кладываю зажарку в бульон,
варю еще пару минут, кладу
мясные изделия. Как заки¬
пит, добавляю банку маслин
вместе с рассолом Через
1-2 мин.солянка готова.

и
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Ьеседовала
Ирина ЖУКОВА

СосудДЛЯ
самого рус¬
ского налитка

Специальным
образом зала-г Ь. Ь. Ь. •С

о

4 Мучное Сладко*
студе¬
нисто*

Тил
доро-
•гик
кубков
из мор¬
ских

Кругло* печень*Блюдечко
дляваренья

Испанское
красно* вино

Блин Спад-
из двух плиток ли*.

выл*- -тянуч¬
ка с
ор*-

свой
кух-

из
на Фру*-

1. ни
РОД* винсоков

лПрибор для
приготовления

Продукт всухом.Ресторанчик
под зонтиками §•Лном виде I

* 2Плод,сваренный
а сахарном
сиропе

Кухонная измель¬
чительиица1 Вода

5

п sКушанье из Плодовое дерево
семейства

Салотоные

а себя

под» фругтои Пище- щгч-
5

7'что
Дерево,даряще* и1. голод¬

ных
листья поваружалось

в

7' куриман
Мясо,отделен-
но*от кости

ца бисквит для
пышности
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